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äBenn mir bo* feltene ©tücf au »tt 

tüirb / ein SSorroort jur ffct»entctt 2Cuf* 

läge meines Äodfjbud&e§ fc&reiben su fön* 

neu, welches in 14,000 ©remptaren in ber 

Sßelt curfirt , obne ber Ueberfefcungen in 

bie bo£mif#e , fran$6fifa;e unb italtemftt)e 

Spraye $u gebenden , fo barf t# Hefen 

Umfianb mo&t al8 unwugfraren S5en>eiS 

anfe^en, baß eS mir gelungen fejj, bie 

3ufriebfn&eit be§ foc^enben unb fpetfen* 

ben $pubtifum8 su erwerben» ©leicfc* 

mobl würbe i# bei ber Ueberfcbwemmung 

üon neuen unb moblfeilen ßocf)bücbern bie 

«Verausgabe biefer fiebenten Auflage vicU 

» 
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let$t nidbt gewagt {»aBen , wenn t$ ni#t 
von mehreren (Sönnern unb fcöljen ßur* 
gäften von äRarienbab baju aufgeforbert 
werben wäre* übergebe alfo mein 
wieber mit mehreren neuen Hummern oer* 
mefjrteS Mofybufy aberma&lS ben freunb* 
liefen Sefern, unb ftnbet eS in feiner ge* 
genwärtigen ©efialt, eine eben fo beifdlli* 
ge 2Cufna&me wie bte frühem Auflagen, fo 
erfüllt biefeS ben tnnigften #er$en§wunf# 
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aW nötige SJotbele&rung für bad (Sange. 



®er Uebnfup «.AtfM*», mm« M *«b«!um 
gleidjfam überfcfcmemmt ifi, würbe -fcfjon allein ein l)inreU 
c^enber ©runb fet>n , bie aufgeregte Neigung in mir &u 
unterbrfief en , tiefen Ueberflup nod) mit einem dtynlid)en 
SBerfe $u Dermetyren , wenn mid) nid)t eine irieljdhrige 
Erfahrung , bte td) größtenteils in ben $üd>en t>ornefc* 
mer #dufer gemacht fjabe, in ben ©e^eimniffen ber &od)* 
fünft hinlänglich eingeweiht hdtte , um behaupten $u bür* 
fen , baß id) bei allem Ueberflujje fold)er (Schriften bod) 
(aum etwas UeberflüjfigeS getrieben ^abe. 

SÄan ^at , fo oiel ich weiß / für ben Unterricht im 
lochen \d)on SKancheö getfjan : man ^at fajl allenthalben 
bie Äod)fun(l mit 92euf>ctt / SSerfc^ieben^eit , Seltenheit 
unb SMannigfaltigfeit ber Reifen mühfam ju erweitern 
gefud)t , unb mit ber tfbhanblung über ba$ »erfahren 
bei 3ubcreitung btefer <3peifen mehrere 33dnbe angefüllt, 
babei aber bityet für eine mit (Steganj oereinigte (Sin* 
fad>f>eit , für ig)äu§lichfeit , für eine auf ben ^errfc^^nben 
©efdjmacf gegrünbete 2Cu6waf)l , unb für bie auf Oer 2lns 
gäbe gewiffer praftifcf)er 9Sortt>eilc beruhenbe ^)eutti^>f cit 
in ber tfnweifung nur wenig geforgt. -Diefe ßücfen au$* 
$ufüllen, war mein 85e(lreben in biefem SBerfe. 

SSaiew — meinem SJaterlanbe — Berbunfe ich meU 
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ne ÄuSbtlbung in ben erjlen ©runbfctfcen bcr ßunft , bie 
ich burd) eine langwierige (Erfahrung in ben $üd)en gro* 
ßer $aufer 33öhmen'$ unb Öefterreich'S fo weit gebracht 
gu haben glaube , um mich $u bem gegenwärtigen Unter* - 
nehmen fdl)ig galten §u bürfen. 

W\d)t$ bejlo weniger würbe ich mir nie haben einfal* 
len laffen , meine in biefem gadje gefammelten ^enntniffe 
bem spublif um burd) ben ®ruc£ mit$utf)eilen , wenn ich 
nicht felb|t von fo fielen b^en ^errfebaften, welche alle 
bie 3ubereitung meiner .Speifen -mit großen ßobfprüchen 
überhäuft haben , $u wieberholten SWat)len aufgemuntert 
worben wäre , biefelben nacb unb nad) nieber$ufchreiben, 
unb fte bann bem £)rucfe $u übergeben. 

3<ty glaube babei, wenigftenS jungen Anfängerinnen, 
unb wr^üglid) meinen PanbSmänninnen , einen wefentli* 
d)en Dienjl mit ber Verausgabe $u erweifenl ja, id) wa- 
ge e$ fogar noch , beSwegen tfnfprud) auf it;ren ®anf $u 
machen, ba id) meine (Erfahrungen mit fo Vielem gleiße in 
biefem Suche jufammengetragen , unb biefelben fo beut* 
lid) unb ümftänbtid) aufgeführt habe, baß diejenigen, bie 
meine löorfdjriften genau befolgen wollen, gewiß ben 
§Bortl)eil barauS frieden werben, ber mit allem Stechte ba* 
Don erwartet werben barf* 

Söenn ich fo eben anführte , baß biefe§ SBerf meine 
eigenen Erfahrungen enthalte; fo muß man nicht glau* 
ben, aB ob ich unterlagen hätte, anbere gitte $ochbüd;er 
bei biefem ©efchäfte ju 9fcathe $u jid;en : nein , ich f) a &e 
im ©egentheile anfänglich bie bejten benu|t, nach oielfäl* 
tigen groben ba$ 9lü£lid)fle batton herausgehoben , unb 
meine eigenen S*erfud;e bamit »ermifcht, um ein jwecfmcU 
ßigef ©an$e$ barauS ju bilben. hierunter beftnben fich 
aber eine SRenge anberer, ganj neu zubereiteter <5peifen, 
bie bloß in Saiern , Öeflerreich unb ^Böhmen gewöhnlich 
finb, unb bie ich entweber serbeffert ober burd) eigenen 
gleiß fclbfi erfunben habe 5 unb biefe finb e$ hauptfäd;* 
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lid) , bie mir ben Seifall fo Bieter hohen #errf<h«ften er* 
worben haben. 

(S$ fommt ober in ber Äod)funfl nicht fowohl barauf 
an <, $u wiffen , wie man Reifen gut unb fdjmacfhaft $u* 
bereiten fett , fonbern , wie folche§ auf eine wohlfeile 2frt 
9^fd>et>cn fann : auf biefen $>unf t J)abc id) eine befonbere 
SRücf fid>t nehmen $u müflfen geglaubt, weil id) au§ 6rfaf)* 
rung weip , *bap nicht in allen £üd)en gleicher Ucberflup 
;herrfd)t. Daljer f)abe id) biefem Suche eine foldje €in- 
rid)tung gegeben , bap nicht nur eine große, fonbern auch 
bie flein(te Äüdje ftd) feiner mit SBortyeil bebienen fann. 

9htn noch *ine flcine 9?oti$ wegen be$ £itel$ biefeö 
33ud)$. £>iefe§ fönnte leicht biejenigen irre leiten , bie 
e§ gebrauten wollen, diejenigen , bie in 93aiern ftnb, 
fönnten glauben, bap e§ blop für fte allein getrieben 
wäre, unb biejenigen , bie nicht in biefem 2anbe wohnen, 
tonnten t>ieHeid)t ba$ ©egentfjeil meinen; mit biefer StteU 
nung würben ftd) jebod) beibe $Partf)eien , befonberS bie 
le£te, gan$ »errechnen* „®ie baierifdje ^ochm'' wirb 
e$ barum betitelt: 1. weil ich felbft eine 23aierin bin; 
2. weil bie meinen hier betriebenen @peifen in S3aiern 
üblich ftnb; 3. weil Wieg nad) baierifchem 9J?ap unb ®e* 
wicht befjanbelt wirb , unb weil enblid) 4. bie in tiefem 
ßanbe üblichen 2fu$brficfe unb Provinzialismen , bie ein« 
mal oon TllterS (jer fo Dielen ©peifen beigelegt ftnb , bei« 
behalten werben mupten. 

Um aber biefeö Such für gan$ £)eutfd)lanb gemein« 
nüfcig $u machen , unb e$ $u SeöermannS nü£lid)em ©e- 
braudje einzurichten ; fo (;abe ich entweber jenen blop in 
SSaiern, £)e|lerreich unb S3öt;men befannten 9lationaUS8es 
nennungen meijtentheilS bie eigentliche SBebeutung in reis 
ner l;od)beutfd)cr ©pradje gleich beigefügt , ober id) habe 
ben <3inn biefer sprooinzialauSbrücfe in ber eigenö ange* 
hängten Wörter *<Srflärung angebeutet» 

®a§ ganac Söerf bejleht in $wei »bfrf;nitten. £)er 
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«rfle enthält bie Sleifch« , ber $weite bie $a(tenfpeifen. 
ffieibe fint> fo betrieben , wie fie foroohl auf $ervftf)aft$* 
tafeln, al§ aud> für gute $au$mann$fo(t anwenbbar ftnb. 
2fucf> fanb ich für not^ig , alle fomohl jur äochtunji, al$ 
jur übrigen ^au§roictl>fc^aft gehörigen SSemerFungen unb 
(Erinnerungen weiter hinten beiftufefcen. g ein er ent* 
warf ich auf {eben Sföonat ft eben ©p eiferet* 
te( von bem, waä in jeber 3ahre$$eit unb 
in jebem SRonate $u ^aben tjf. Unb ba bie 
©peifen alle «Kahl für eine gewiffc Enjahl 
5) er fönen b ejliromt werben wußten*, fo mup 
ich noch bewerfen, bajl ich fie alle auf ftwölf 
9>erfonen eingerichtet i)abe, SBenn alfo nun 
©peifen für mehr ober weniger $>erfonen zugerichtet wer* 
ben fallen ; fo wirb man natürlicher Söeife ba$ Quantum 
)>erl)dftntßmaptg $u vermehren ober $u verminbem wijfen* 
(Sinige nötige unb allgemeine $3emerfu.ngen , bie 
fowohl für bie Äüche, alö auch für bie übrige #au§roirth* 
fchaft h^ft nü&lid) ftnb, unb welche ich beßt>alb jeber Äö* 
d)in mit Äufmerffamfoit &u (efen , unb fie bann $u befol* 
gen befonberö anempfehle, (äffe ich in Sache in nach* 
fplgcnber SSorerinne^ung vorausgehen. 
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JDa^ erjie unb t>or$üglid)fh Attribut in allen jtüd>en 
muß sReinlidjfeit unD brbnung fepn, #at man Gaffe* 
rollen ober anbereS -ftupfergefdjirr , fo i(l befonber§ bar« 
auf gu feljen, baß biefelben immer gut »ersinnt ftnb; 
benn in traurigen SSeifpielen erjäfylt un£ bie (Erfahrung, 
wie t)öcf)fi nacf)tfyeilig baä Tupfer ber menfd)lid)en ®e* 
funbfyeit fet>, befonberS wenn eine in (Sjfig ober SSein gu* 
bereitete ©peife barin flehen geblieben ift. 2Tuc£ in SNef* 
fing unb 3inn ift e$ fd)äblicf), etwaS aufzubewahren, gu* 
maljl £>bjlfpeifen 5 man fiet>t eö fogleicf) an ber garbe, 
bie fte verlieren, unb fo werben {je fe^>r ungefuub. 2Me* 
fe Mct)engerätyfd)aften nun ftnb be$ 2fnfel)en§ wegen 
mrf)t nur üon außen, fonbern, um ber ®efunbf)eit willen, 
nod) metyr t>on innen gu pufcen unb fauber gu galten. (§$ 
i(l gu »ermutigen , baß f<$on fielen biefe S3emerf ung be* 
fannt ift, wie fte wirflief) Sebem befann| fepn foll; ben* 
nod) wirb fte jjiec niefct überflüffig fepn , wenn fte aueft 
nur einigen wenigen meiner Seferinnen gum erften Sftafyle 
gu ©eftetyt fäme. £)er ©efunb^eit wegen ijl beim Äocfjen 
»orgügli<# eiferneä unb irbeneö (Sefc^irr , unb bei Safdjje 
$>orgelIain ober (Steingut n\d)t genug angreifen 5 and) 
i(l baSfelbe am leidjtejlen rein gu erhalten: bocJ> muß 
beim 2Cbpu|en aHe mögliche 33ef)utfamfeit angewenbet 
werben , bamit nichts gerbreefte. läßt ficf> aber nic^t 
in iebem Sporcellain* ®efäß lod)tn 0 ober in ber SRötjre 
baden. ©a6 belle bagu tft (Steingut/ in welchem man 211- 
leö, außer $rebfe unb @to<ffi<$, fodjen, braten unb badfen 
fann, SBiO man aber auf 5>or|clIain ober 3inn in ber 



[Röhre bacfen ; fo barf man nur ber ©puffet eine bicfe, 
mit Sal& bejlreute , platte unterlegen , wo man alSbann 
be$ Scrbreä^cnö wegen auper (Sorgen fepn fann. 7£ud) em* 
pfehleich aumtfbfpühlen etwas Sauge unter ba§ SBaffer 31t 
nehmen, womit ba$ ©efchirr am beffrn Dom Schmufce ge* 
reiniget wirb* SBafl, wenn man üjn haben fann, i(i 3um 
2fbfpüf>lcn immer bienlicher, als Sucher ober Capp^n» 
S^acb bem 2(bwafcf)en be$ ©efchirrS muß e$ eigentlich noch 
im frifchcn Sßaffer abgefd>wemmt , unb Tupfer unb Wirf* 
fing mit Sägeflei>ett abgetrocf net werben , bamit e§ nid)t 
anlaufe. 

3weiten§ ft'nb Öefonomie unb Sparfamfeit nicht nur 
jebeS 3Menj!bothen Schulbigfeit, fonbern fie ft'nb aud) an« 
berer Urfachen falber fe^r anjurüfjmen : benn burcf) Ue* 
berflup fann oft mehr verloren , als gewonnen werben. 
$at man Steift, $fehl, 6ier, (Semfife ober anberen 
Speife * SSorrath 5 fo fc(>c man fougfältig barauf, baß 
nichts wrberbe, fonbern #tle§ gut aufbewahrt, unb im? 
mer ba§ Vettere t>or bem teueren \)tv$enommtn werbe. 
Sefinbet ftch baö gleifd) an einem fühlen ober frifcben 
Örte, fo mup eS nicht liegen, fonbern aufgefangen, unb, 
erforbert e§ nicht bie ^d)|lc 9toth, fo muß c$ auch nicht 
eingefallen werben ; t>on biefer Siegel leibet jeboch 2öilb* 
pret unb Schweinfleifch eine 2Cu$nabme. SRinb*, Äalb* 
ober 8ammfleifch tfl am be(!en trocfen aufjubewahren : 
eö behalt ben ©aft üiel beffer bei fich > bie Suppen wer« 
ben auch baüon Biel fchmadfyafter / unb bie 85raten oiel 
weißer , appetitlicher unb faftiger. ©i'flügel mup trocfen 
gerupft , unb , ohne e§ nag ju machen , auggenommen 
werben. Soll e$ gut unb mürbe werben, fo mup e$ 
im Sommer einige Sage Dörfer aufgehangen werben, 
unb im SBinter auSfrieren. Soll ba$ ©eflügel aber au3* 
gelöfet werben , fo mup biep allerbtngS gefefehen, inbem 
baSfelbe noch warm ijl, weil eS fpeiter erftarrt, unb für 
feme Sßorbereitung unbiegfam wirb. Söitt man gleifd) 
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ober ©eflügel t>or fliegen unb anberem Ungeziefer bewah* 
veir, fo muß man e$ gut in. Stächet einklagen. Sott 
<Specf , geräuchertes ober gefallenes gleifd) oor bem ?fn* 
laufen gefiebert werben; fo tauche man baSfelbe etliche 
Stahl in fcharfe Suchenlauge xin, unb tajfe ftc eintroefnen. 

2)er fämmtliche SSorrath an ÜRehl muß an einem 
troefenen Örte aufbewahrt, unb oft umgerührt, ober, noch 
beffier , butchgeftebt werben , bamtt baöfelbe ntc^t fioefigt 
unb flumpicht werbe. Gier muß man nie zu oiel faufen; 
l;at man aber einmal einen zu großen SSorratf) , fo muß - 
man fte , um ftc *>or ber gäulniß zu bewahren , in ©e* 
treibe ober in feinen ©anb fo tief bineinjlecfen, baß fte 
gänjlid) barin »erborgen ftnb: benn auf biefe Kxt ftnb 
fte am längjlen zu erhalten. 

©emüfe ifl am beff en im Detter ober fonjl an einem 
frifc&en £)rte zu *>erwahren, bamit e$ nicht weife ober gar 
wrfaule. S3ci SRfiben $ber ^auerfraut muß fleißig nach* 
gefeiten , unb betbeS öfter gereiniget werben. $at man 
<§d)mal$ »orräthig, fo ftelle man eS an einen frifdjen 
£)rt. 2Cud) 33utter faufe man nie ju Diel , weil fte balb 
ranzig, bitter ober fauer wirb. S3efonberö mache ich 
meine ßeferinnen auf ba§ 'tfbfcijöpf * gett aufmerffam-, 
benn e$ ift zum SBerfochen vorzüglich gut unb gefunb, unb 
mir in t>iden Officfen nothwenbiger unb lieber, als S5utter 
ober @cf)ma^. 2(uch abgefdf)öpfte$ gett oon SSraifen ober 
Don braunen <3aftfuppen ( Jus) iji gut aufzubewahren ; e$ 
ift , wo nic^t für bie <£>errfchaft$tafeln , boch für gemeine 
Äofl fef>r nüfclich ju gebrauchen. 

SDrittcttS fottte man , um baS $olz zu fparen , ba§ 
geuer nicht zu früh anmachen , um jeneö nicht ohne 9toth 
Zu oerbrennert. SSill man eine gute unb flare (Suppe be* 
fommen; fo nutß man baS gleifd) im falten SBaffer anfe* 
fcen, weil e$ auf biefe 2Crt eher weich wirb« 2&itl man eö 
«och gefchwinber weich höben ; fo lege man ein ©tücf (Si* 
fen ober Qtaä ba$u. S|l baß gleifch nicht unrein, fo tyut 
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man beffer, wenn man e$ ungewafdjen an baö #euer fefct; 
benn burd) $u Diel SSafdjen unb Söäjfern verliert e§ fei= 
nen bellen (Siefc^macf. ®a$ gleifcb, ba$ $u einer faxt? 
fdjaftlichen Safel gehört , follte bei bem 3ufe§en eigentlich 
gar nicf>t gefallen »erben , ba bie Srü^e $u üerfd)iebenen 
öjemüfen unb Saucen brauchbar i(i ; benn ba fte ohnehin 
oft unb lange beim gfeuer , gehalten ju werben pflegt , fo 
muß fte natürlicher SSeife burch öftereö unb anhaltenbe§ 
(Sieben immer faurer werben , unb fo würbe man fte am 
(Snbc ber ju großen @aure wegen gar nicht genießen fön* 
nen. £)a$ glcifd) wirb beim '^nri^ten , fo balb e$ au« 
bf r 33rüt)e f ommt , mit <3al$ betreut > bei bürgerlicher 
&o\t aber wirb baö gleifch beim tfnfefcen mäßig gefallen* 
Sängt c$ an $u fieben, fo wirb e$ fleißig abgefcfyaumt, 
unb , wenn e$ $u haben iji , öerfd)iebeneö ©rüne$ , alö : 
9>eter'f?(ie # f)om, Döhren > 3?ajftnaf unb bergl. ^in^uge- 
t()an bieß tftteö wirb rein abgewafchen unb abgepufct, 
unb fo mit einem gaben gufammen gebunben, in bie @up/ 
pe gelegt, $at ba§ SIeifch einige ©tunben lang gefot* 
ten; fo wirb ba$ gett bavon abgefdjopft. UebrigenS 
foll e§ immer ruhig fortfteben , unb immer sugebefft fct>n/ 
fonjl oevliert fid> bie ®uppe , unb mit ihr ber belle ®e* 
jä;macf. tfud; muß ba§ , waö au CftagoutS ober Ginge* 
machten bland;irt ober fiberfotten wirb, im falten Baffer 
augefefct, unb nur fo lange überfotten werben , bis e§ 
Derfcbäumt ijl \ bann nimmt man e$ tyxawZ , legt e§ in 
frif<hc$ SSäajfer, unb hebt e§ fo für ben ®ebraud> auf. 

S3ei ben 23raten i(i barauf $u achten , baß ÄalbS*, 
ßamrnS* unb ©eflügel * Skaten nid)t gu ötel gemafchen, 
auch nicht $u früh *>or bem ©ebrauche eingefallen werben $ 
benn baö Salj jieht ben befien Saft heraus. 3Sd) be* 
greife nicht , wie bie meijien 8eute biefeä Sßaffer weggie* 
ß?n fonmn , ba e$ eigentlich ba$ befte ifh 2)ie Straten 
müffen , fowohl in ber Sf^öhre alö auch am ©pieße , \t\)t 
langfam gebraten werben; benn auf biefe Ärt werben 
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ffe faftiger unb mirber. 2Me Rährbraten mfiffen äftcr$ 
umgewenbet unb gefchmiert , ober mit ber eigenen ©auce, 
bie immer baran fe^n muß, besoffen werben. 2)ie ©pieß* 
braten mfiffen nod) Öfter befinden , unb nad)ber mit i^ 
rer eigenen 2fbtropffauce fleißig begoffen werben, bamit 
fte einen ©Janj befommen. Geflügels ober Sämtnerbra« 
ten muffen ctroa§ fd)neUer gebraten werben. £)ie ©au« 
cen *>on S3raten muß man befonberö in 2fd)t nehmen, 
»eil fte ju Eingemachten fel)r gute Stenfte leifien : auf 
t£>errfd)aft$tafeln bienen fte jlatt einer ©lace , unb bei 
ber S3ürgerfofi (fatt eines ©afranX 

Viertens if* bei ber 3ubereitung einiger -©emfife, 
als Mo\)l , SBirfching , Kohlrabi unb bergl. , befonberS 
wenn fte fd)on alt ftnb , unb einen (iarfen ©erud) h<*b*n, 
baS j|u bemerfen: fte müffen blanchirt, b. t., uberfotten, 
bann mit frifd)em SBaffer abgefebwemmt , unb barauf erfi 
gebunftet werben» 2fuf biefe SBeife werben aud) ©par* 
gel; Slumenfohl ober ßarftol unb Spinat im ©aljwaffer 
jut>or überfotten ] aber bieg muß in feiner ctfernen $>fan* 
ne gegeben, weil in berfelben tflle§ fdjwarj werben wür* 
be , nod& et>e man bie Saucen barauf gäbe. 

2We ^)üifenfrüd()te , als : (Srbfen , Sinfen , Sonnen 
werben im frifd)en SBaffer angefefct, unb, um fte 'weich 
fodjen ju femnen, ift gflußwaffer bem 83runnenwaffer 
weit vorstehen. 3n ben <&tat>Un , bie dtStytbxunntn* 
Sßajfer haben, ijt tiefet $u biefem ^hufe ba$ Dorjuglich* 
fie hingegen ift (Sipenten- ober anbereö flel)enbe$ SBajfer 
baju gan$ unbrauchbar* ©ebneefen fe|t man ebenfalls 
im falten SBaffer $u , weil fte eher weich werben, lind) , 
ber ©toefftfeb, ber nicht gebaefen wirb, muß in einer mefs 
ftngenen ober fupfernen Pfanne ober auch in einem £opfe 
mit f altem Sßajfer aufgefegt werben, unb fo lange auf 
bem teuer flehen bleiben, bis er $u fteben anfangt; bann 
fleHt man ihn batwn , beeft ihn &u , unb (aßt ii)n eine 
Zeitlang flehen, ©onfi aber mfiffen eigentlich alle ®at* 
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tunken gifd;e , aupcr bcn blau abgcfottenen , t>or bcm 
Äoefjen gut eingefallen werben; 

ileberfyaupt fotlte jebe $öd)in @al$ unb 3ucfer mcU 
fjig gebrauten , unb mel;r auf bcn ©efdjmatf ber $err= 
fc^aft / a(£ auflöten eigenen; fefyen. tfudj erforbert mcU 
ne Ztt ju fachen wenig ©ewürg, äußer Pfeffer, ^ägelein 
unb 3tmmet; tod) flef)t bejfen ©ebraud) einer jeben So- 
djin frei, inbem xd) bei jeber ©peifc anmerfen werbe, 
wa$ für ®ewür$ baju genommen werben fann. 

günftenS , ba überall unb aud) in unferen Sanbern 
bie (Srbäpfel allgemein unb ttiel gebraucht werben # , fo will 
id) fyier f urj betreiben , wie man am beften 9J?cf)l bar« 
au§ bereitet. SKan nimmt ba^u gute mel)lief)te (Srbäpfel, 
fefjält fte ab, unb reibt fte auf einem «Reibeifen-, bann 
gießt man frifdjeS 2öa|fer barauf, unb feilet 2flleö , nad>= 
bem e$ aufgerührt ift, burd) ein feines <£jaarfteb. £)ael 
©robe unb gaferidjte , weldjeS jurüct bleibt, wirb bat>on 
weggenommen, unb fann, getroefnet, für gemeine £eute 
5U knobeln (&(ößen) Derbrauefct werben : aber ba6 buref)* 
gefeilte SSaffer, baevfefjr mef)lid)t ift, bleibt eine Söcile 
flehen, bis fiel) ba$ SRej>lic$te ablagert*, man fdjfittet bann 
baö SSaffer beljutfam ab , unb giept wieber frifdjeS bar? 
auf. ©o wirb e$ fed)S bis ad)t 5Ral?l wieberljolt ; tyer* 
nad) fann man foldjeS , wenn e$ an ber (Sonne ober am 
Öfen getroefnet unb fein gerieben ifl , 3U ©tärfe ober 
$aarpuber gebrauten» 



t • . . . \ . : : • • y > 



)igitized by Google 



XV 



s. i : ' . , » . 



•t 

•i ■ *»«• 



2C m u ( e t 1 ober gribaffer, bitfer $fannenf ut&en, 
Hfpic, eine gemrfajte unb gefüffte ©ulje. 
Auflauf, eine gut abgerührte gebadene ©peife. 

25 a t> c f c n ober mehrere gefüllte ©emmeln* 

SBefcfyamf.n, ein SWufj , wirb von 85utrer, SJWdj unb 9Bef)l ge* 

maa?t, unb fann $u ©aucen, gieifcfc unb Sffct)lfpeifen gebraucht 

»erben. 

Blanc manger , eine weife ©ulje tum 2Ril(& , Stfanbeln unb 
fenblofe. 

85 Und) tcen ^eift, ba« gleifö anlaufen laffen, bamit e« eine föffne 

weijje garbe bcfomme. • ; • 

23 l i n j e n ober Ch'erflaben, feine ^fannenfucfcen. 
95ocf$eter, StavMÜi, SBibbereier ober öfteren. 
Boeuf h la mode, ein 6tücf £>c&fenffeifa> \ welche« gefpuft, gebutt* 

jtet, unb mit einer <2>auce gegeben wirb» 
Boudiiis, jmb Keine 35lutwür(Ie. 
Bouillon, eine flare ©tippe ober lautere 25rfi&e uon gfeifö. 
Braise, ein fräftiger unb fcbmacffoafter ©ub, worin oiele« gfeifajwec! 

geformt werben fann. 
SSranbtefg ift ein Seig, wo baf SWefcl t)eiß angebrfi&t wirb» 

r 

Chandean, ein bitfer ©c&aum von SBein unb (Slerbottetn. 
Consumä, ber ©aft oon gleifcb, mit (Siecbottern t>ermif<bt, ein auf 

(iebenbem ©affer jufammengegangeneS ©eric&t. 1 
Crtßme, ein oon <5ierbottern ober #ü&nermagenr;äutc§en auf pebenbem 

SBaffer aufammengegangeneS ©eri^t. 



£>ampfef, eine f feine Portion $eiq jut qjfobe ber «£efen. 
2) e fr ober SRarmelabe 1(1 ba« fWarf uon verriebenen jDb(tjrrü<&tett, 
wel<$e* mit duäec jleif ein^eloc^t wirb» 
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©rbfen-, grüne mit €#alen ober €tyotw. 

<5rbfenfub ober Qrrbfenbrüfce. 

Grbapfel ober Äartoffeln. 

Gebbeeren ober JRotbbeeren. 

Grbbirnen ober töatfanien. 

Gffigbeeren, SQ3einfd)Ärl ober €fauerborn. 

(5 u t e r , ba« Sttildifleifd) von einer Jtut) ober einem Äalbe* 

(Jterfletfen ober Gieiflaben, Clingen ober feine $fannenfu<ben» 

6lertlar, (Siertveifj ober ba$ SBeijje im (Ji. 

' : ' / & 

Fnrcc, ein robe«, f fein ge&acfte« gleifö, mit mefcr 3utf)dten vermift&t, 
gafeolen, JPobnen. 

Fricandeanx, nacb beliebiger ©rojje gefebnitfene Unb gefpitfre ^tücfe 
gleifcb au* einem jtatbft* ober onberem ©Alagel. 

grib alter ober Amulette, ein bttfer 9>fannenfud$en. 

- 

© a f * ober Stfu«, ein welrte« ü&$ffortte$ ©eric&t von W\{% unb HflebL 
©efrofe, SRirfe ober SPanfi oon Äälbcm. 

G^le ober ©alterte, ^uljen , tbeldie von ^flufenblafen^ $irfaV 

tjorn ober ÄÄlbers unb <S(bwetn$füflen gemaebt »erben, 
©erm ober «liefen* 

©ejranbene*, eine €5ulje von Jtalbers Unb €>d)tvein$f ü§en» 
Glacl , ein fürs eingefotbter ©aft pon gleifa) , um bem gleifa)e ba* 

t>on einen ©(<m& ju geben. 
© r a n a t , eine gemifebte garcefpeife. 

Hacliis ober Hachse, eine gefotffe flein getiefte €5pei(f, 

Hagebutten, ^anebutten. 

h e f e n ober ©erm. 

# o 1 1 u n b e r ober Roller. 

«^onigbeeten ober fWolibeeren. 

£o«po, ein farcirte« ober gemifdjte* ©emüfe. 
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1* ©ttte Bouillon- cbtt oxbinaxc &uppc. 

SJian nimmt ein <Stü(f SKinbfleifd), fo groß maneSnotbig l)at, 
uno fefct e3 mit frifcbem Söafftr $u. SBitl man eine gute @upye 
bawn erbaltcn, fo ifl mageret gleifcb bem fetten t>or$u$ieben. 
TCuf ein ©tücf t>on 4 bi§ 5 9)funb fönnen immer 5 bis 6 9Äaß 
SBafler genommen werben* $at man eine alte #enne, italbS* 
beine ober Jtnod^en, fo muß nacb Quantität ber £opf audj grös 
ßer fepn. $at ba§ S**ifä> d uc gefebäumr, fo nimmt man ein paar 
gelbe SRüben, fto|Knal, ein fleineö ©tuef ©eHerie, etli^e $eter* 
ftlienwurjcln au* $orri; bieg aUeö wirb rein abgeföabt unb 
geroafd?en, bann in einige ©tütfe gefdjnitten, mit einem gaben 
$ufammengebunben, unb $u bem gleite gelegt« #at S^tfä 
2 ©tunben gut gefotten, fo fann man baS gett baoon abfdjopfen. 
£>aS gleifö muß immer jugebetft bleiben, unb ganj (angfam 
fieben, bamit bic Suppe nidjt trübe wirb. 

©ttfe Ja«- *het Braune Qaftfuppt* 

SRan nimmt einen Siegel ober eine ßafferol , legt gett ober 
etlufoe ©etynttte frifefcen ©peef binein, bann fctjneibet man etliche 
3wiebeln in ©Reiben , fo , baß man ben SBoben \)amit etlichen 
©enulrjnageln beftetft, baju. hierauf wirb ein mageret ©tücf 
robeö 9?inbfleifd) fcfcnittwcife hineingelegt. %u<k fönetbet man 
etliche gelbe ÖJüben, 9)ajHnaf, 9>orrt, ©tllerie, alles ju flei* 
nen ©d)nifceln binein, läßt biefeS unjugebeeft fo lange auf ber 
©lut abbraten , big ber Swiebel auf bem SBoben gleicb braun 
wirb« £ann gießt man gute Bouillou- ober gleifcfcfuppe ba* 
gu, unb laßt e$ jugebeeft einige ©tunben langfam fieben, ba* 
mit eö ni<bt trübe wirb. ÜRan fann aud? JtalbSbeine, ober SSeu 
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nc fcon ©eflügel friitttn tbun, baju au*, wenn man e6 bat, ein 
Keine* ©tütf <5*affleif* ober »eine. «Kit Dieter Suppe fann 
man alle Suppen färben, unb fic fc^r febmaefbaft machen. 
Eud) ift fte febr nü%Itci> / unb bei aller ^odderep bäcbft notb« 
wenbig. (£3 ifl au<b niebt notbig, eine Quantität baoon an$u« 
geben , weil fte (td) ein paar Sage lang aufbewabren laßt. 

3. Glace ju twujKtn ; _ 

3n eine (SafferoUe legt man gett auf ben »oben, baju 
Swiebeln nebjl tnelen anbern SBurjeln, aUeS in fleine ©tflefe 
gefebnitten. Dann nimmt man 3 «Pfunb mageres SRinbfleifcb, 
*2 «pfunb Äalfrfleifcb, ein balb «Pfunb guten ©(binfen, 3 ober 4 
Jtalberfüße , mebrereä ©ein* unb Jtnocbenwerf , wenn man e$ 
bat. £>tefe$ alle§ wirb gefebnitten, jufammengebaeft, unb in Jne 
ßafferolle gelegt. SDfan laßt e$ Anfangs auf bem ©oben etwas 
bräunlicb werben , alSbann gießt man 4 Sttaß SBafier barauf, 
laßt e$ jugebeeft 5 Stunben lang $ufam;nen gan* langfam fo* 
eben, fobann feibet man e§ ab; ben noeb übrigen @ub üon ben 
SBcinen aber feibet man bureb *in SEucb, fefcet e§ In einer flei» 
nen (Safferolle ober in einem Siegel wieber auf, unb laßt eö 
big auf eine balbe !0?aß einfielen. £iefe$ fluttet man auf 
einen porzellanenen ober irbenen Heller, unb fefeet e§ an einen 
f üblen £)rt. £ieß Glace i(l febr notbwenbig , unb in allen 
Äüd)en ju gebrauten ; e§ wirb in ber gofge bei fielen ©pei* 
fen gebraudjt, unb genannt werben. 3m gaHe bie fütnbfuppe 
ntd>t fraftig genug ifi, barf man nur ein fleineö ©tü(f t>on bie* 
fem Glacä ba$u legen , wenn jie beffer unb fd>macf bafter wer» 
ben foU. 

4. Braise $u machen* 

Die BraUe ijt eine ©atrung guten SubeS , in weitem 
DerfcbiebeneS gleifcb« ober ®eflüge(werf fi<b febr mürbe unb 
febmaefbaft foeben (aßt; aud) bebalt eö feine «Beiße in bemfelben. 
9Jr*n nimmt nä'mlid) eine mebr tiefe, alö padbe Gafferolle, gießt 
einen Zfail 2Bein , unb einen &\)til gute gleifcbbrfibe binein ; 
gebort eö ju 2ÖUbpret, fo fann du<b,<S|Tig b<»ju genommen wer* 
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ben. SRan tegt au* fe&r viel 9?inb3fett unb einige« 2Burjel* 
werf baju, ald: gelbe 9?üben, $ajiinaf , ganje 3«riebefn mit 
<Wäge(*en bejtecft, unb ein paar Lorbeerblätter. 3u biefem ©übe 
wirb alles baö genommen, roaS man in ber Braise fo*en wiO, 
na*bem e§ zubereitet ijl^ £ie Fricandeanx muffen gefpieft 
werben* Sjt e$ ©eftügel, unb foll e§ febr weiß bleiben, fo muß 
aUe§ in ©pe<f eingebunden werben, na*bem e§ gut breffirt ift. 
TflSbann wirb ein Papier na* ber üBitte ber (SafferoUe juge* 
fd)nitten, unb auf ba$ barin »efmblidje gelegt, bie CSafferoile 
aber mit ibrem gehörigen 2>eo?el jugebeoTt. 2(Ue£ muß l)ier febr 
Iangfam fo*en, um reebt mürbe $u werben, unb weiß $u bteU 
ben. 3n biefem ©übe ober Braise fann man mehrere ©aaVn 
te*en, bie von gleichem ©efcfcmacfe ftnb ; aueb ijt baSfelbe eis 
nige Sage aufjubewabren ; nur muß bieß im (Sommer an ei- 
nem fügten £)rte gegeben. |>at man jte ittefct me&r nStfeig, fo 
Fann man fte aueb , na*bem jte fer)r rein gefeilt worben ijt, 
$u einer Glace eingeben laffen , bis fie anfangt , biefiebt ju 
werben. 2>icß gibt bann ju Saucen eine fefcr gute Glace". 

5. §ran$3ftfcr)ett Farce fron ÄalfcfTcifc!* ja machen* 

SDlan nimmt gutes mageret Jtalbfleicr; ; oonr <5*enfel ober 
©cblegel ijl e$ am beflen. 3(u* nimmt man 9ficrenf>tt barun» 
ter, wenn e§ $u Gaben if!, ferner etmaS 3rotebel unb ßttronen* 
fdjale. 2)iefj aHc§ wirb mit bem ©ebnete* ober SBtegemeffer 
redjt fein &ufammengef*nirten. Zuf ein s $funb «ftalbfletf* wirb 
von einer Jtreujerfemmcl bie 9?iube abgefcbalt, unb biefelbe in 
Sttiteb eingeweiht; biefe wirb, wenn (te meid) iji, auSgebrücft, 
unb auet) barunter gefebnitten. SBenn e$ gan$ fein ijl, werben bie 
no* übrigen S A fmi ober ^>äut*en bauon t>erau$gejtreift ; bann 
fommt e$ in eiuen Dörfer, wo e§ red>t fein gejtoßen wirb. 
SSon brei dytxn, einem deinen ©rücf 33utfcr, unb etwaS we* 
nig 9£tld) ober SBaffer, wirb ein wci*e§ dingeruljrteS gemacht, 
unb ebenfalls barunter gejloßen. 92un nimmt man ben Farce 
auS bem ÜRörfer, unb oerwenbet ifcn $um gehörigen ©ebraucfye. 
W\t feiern fann berfelbe au* no* abgerührt werben, je na*- 
bem man i(m ju einer ©peife brau*t. 
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«• Gute gute tyafitUn * Farce }tt ntad&etn 

SDfan nimmt einen guten fcungen* ober Senben * 33raten, 
^tef>t bie «£aut ab t unb jlreift baS gütige bat>on auS# 3>aS 
gletfcb febneibet man reebt fein mit einem 9>funb ©petf gufam* 
men. SBenn eS fein i(! , werben um 4 Jtreujer abgemalte 
unb tri 9Ril<& geweifte ©emmein, gut auSgebrücft, bartinter 
gefcbnitten. 83on 6 <$\)ttn unb ein paar Söffet t>oH SBafFer 
wirb ein eingerührtes gemacbt, unb au6 barunter gemifdjt. 
2(ucb werben 4 fcotb ®arbeüen fauber gepufet; man nimmt ei* 
ne 3toiebet, üon einer Zitrone bie ©cbalen, aueb riedjenbe Äräu* 
ter, wenn man jte 1)at, als : S3afilitum, Sf}r;mian. UM fein 
gefönitten unb unter bie Farce gemifcbt unb gefallen ; würben 
fann man eS mit Pfeffer ober mit SKägeln. 

I. Farc? l^ott ptynttn ober (Seflügel* 

SDiefer wirb auf eben biefetbe Art, wie in 9lro. 5. erwähnt 
wirb, zubereitet; nur baß nocb baS Söruftfleifcb von bem nam* 
lieben (Seflugel baju genommen wirb, unb baß 3wiebel unb <5i* 
tronenfcbalen babei weggelaffen werben tonnen ftötbtgenfallS 
fann ftatt beffen fleingefcbnitteneS $eter(Uienfraut barunter fom* 
men. Gtatt beS Setted fann man aud? Butter baju nehmen. 
©on|i alles wie in ittro. 5. 

8. SBilb * Farce ju ttta<$ett« 

£aju werben bie fcenbenbraten t)on einem #irfd)en ober 
9?ebe genommen; ift'S aber ein #afe, fo nimmt man ba\>on ein 
©tücf aus bem Stücfen. £)iefeS wirb fo fein als moglicb, gu* 
fammengefdjnitten, etwaS ©petf, Swiebel, (Sttronenfcbafen unb 
etwaS ©arbetTen, aueb einige woblriecbenbe trauter, a(S : Ztyx)* 
mian ober S3a(t(ifum, wie aueb eine in (Sffig ober SSßeiu ge* 
weihte, bann auSgebrücfte Semmel barunter gefcbnitten; man 
fann aueb ßeber von ©eflügel barunter nehmen. $aS Singe» 
rü&rte wirb niebt baju genommen, fonfr aber alles fein im SRör« 
fer gefioßen, wie SBorigeS, unb bann erfl jum geborigen ©es 
brauch jubereitet. 
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9. Hachis jtt tnrtc&em 

^>icrju nimmt man allemal ein gefoc^tc«, gebratene* ober 
aufgebünfletcS Jtalbfleifcb , welfdjen £abn ober junge #übner ; 
biefeS wirb reebt fein jufammen gefebnitten; aud) fönnen 3wie* 
beln , ßimonienfebafen , ^eterftlienfraut , CEbampignonS ober 
9ttaurarten, unb gute €5cbinfen barunter gefebnitten werben. 
SSom ©ebrauebe btefeS Hachis felbft, unb wo beffen ©ebraueb 
am f<bi(f ltd)(len anzubringen ift , wirb in ber golge mebr er* 
wafcnt werben. 

10« Ragout ju ttt<t<$etn 

9Ran nimmt JtalberbrieS unb ÄalbSeuter; biefe werben 
im SBaffer ober in gleifcf)fuppe blanfcbirt ober überfotten; fo* 
bann werben bieoon ganj f leine , gleicbe , oiereefigte ©türfeben 
gefebnitten ; aueb fann man weiefy gefottenen jDbergaum barun« 
ter fdjncfccn, ober, wenn man e§ bat , ßcber unb ÜRagen oom 
©eflügel, bann ÄrebSfdjweifel unb Spargel baju tbun. <5o* 
bann legt man biefeS in einen £iea,el , ftäubr ein wenig feinet 
SDtebl baran , gibt etwas gute gleifebbrübe ba$u , unb fo lajjt 
man cS ganj einfodjen. 5Bte bie (Saure ober ber ©erueb bicr 
anzubringen ift, wirb erft fernerbin bei verriebenen <5peifen, 
ju wclcben biefeS Ragout gebrauebt wirb, angemerft werben. 

* * * , * * * 

11* ©ine &aUni tum Gfjamptgitond ju macfjetn 

©eb$rt bie €3almi ju 9?eppbübnern ober ©ebnepfen , fo 
muffen 2'fcon benfelben aefpieft, unb mit einem ®(a§ 2Bein, 
unb eben fo" öiel guter Ju»- (Suppe reebt au$gefccbt werben, 
©inb fte jung, fo bürfen fte nur im ©aft; fmb fie alt, fownüf* 
en fie mürbe, gefodjt werben, Sann legt man fie auö bem <&\u 
be, unb beeft fie gut ju; in ben ©ub gibt man um I jlreujer 
in SButter gerottete ©emmelbröfeln, unb eine gute $anbooU'fein 
gefebnittene ^bampignenö. SRan lügt aöe$ furj einfod)en, rieb* 
tet e$ an, unb bie ©cfcncpfen ober $eppbü(mer barauf. 



12. eine 25almt ju machen« 

£)iefe fann man au$ t)erf*iebenem Jebcrwilbpret , befon« 
bcrö t>on 9?epp&t*nern, gemalt »erben* <£S werben nämlich 
3 9Keppbf*ner Ö«nj ©aft gebraten; wenn bieg gef*el>en, 
wirb (>iet>on bie S3rujl, au* bie t>orberen unb binteren 8*en* 
fei, fcerauSgef*nirten ; baS übrige ©erippe unb SBeinwerf wirb 
im üttorfer jufammenge|logen, .unb enbti* in @*mal$ gebacfenc 
<@emmelf*nifeeln baju gett)an ; biefeS lagt man $ufammen in 
rotfcem SBeine auffegen, unb f*lagt e$ bur* ein ©ieb, bamit 
baS SBeinwerf ^erauöfommt ; biefeS if! bann bie €fa(mi. SBiQ 
man biefelbe aber jum ferneren ©ebrau*e bicfer taben, fo fann 
man eine audgeflreifte £albernul$ nebmen, bann ein wenig 8e« 
ber, 3wiebel, <§itronenf*alen, unb etwaS wo&lrie*enbe Ärau* 
ter : afle$ jufammen fein gef*nitten, unb unter bie ©almi ge* 
nuf*t. SBiU man jte Don <5*nepfen ma*en , fo nimmt man 
au* ben ©*nepfenfotfc barunter; würben fann man e* mit 
©ewürjnageln. 

13» SJefdwmeff ju magern 

SNan lagt % 9>funb SButter in einem Siegel jergefcen, 
gibt bann fo mel ÜRunbme&l barein, bag e§ einem $eige a(m* 
Ii* wirb; biefeS barf aber gar ni*t braun werben, fonbem e$ 
mug ba3 3Refyl fo toiel anlaufen, bis e£ f*äumet; bann gibt 
man eine gute fuge 9J?il* ober dtafym baran; $u biefen fann 
aber feine »Quantität beflimmt werben, fonbem man nimmt na* 
©ef*affenbeit, fo wie eS ju einer ©peife erforberli* ober ge* 
braucht wirb, ©efrort baSfelbe ju einem Auflauf ober ©ebacfe* 
r.en, fo mug eS immer etwa$ bicfer bleiben, faf! wie ein S3ranb* 
teig : in anberen Satten aber barf e$ au* öfter febr bünn mit 
SJfti* gemacht werben, unb febr lange fo*en, beffen 3uberei* 
tung jum ferneren ©ebrau*e no* f*on angemerf t wirb. 
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SSpn »etfötebetten ©attuttgen @$ötteltu 

14* JJteB^Wtel. 

SMan nimmt 12 bis 15 £o$trcbft, löfet ibnen bie ©alle 
au$, unb floßt fte lebenbig im ÜÄorfcr gan$ f (ein ; bann feblägt 
man 4 ob« 5 Chjer barein , flögt fte barunter , unb gibt ein 
balbeS &uart SJcilcb baju ; enblfcb feilet man e3 bureb ein £ucb, 
brücf et e§ gut aue» , unb f ocfcet e$ in einer tieinen Pfanne auf 
einer ©lut ab, bis e3 2Baffer gibt; bann fluttet man e$ in 
einen feinen £>urcbf<blag ober <5cb6ttelmobel , welker feine £6- 
djer bot, brurfet r$ gut binetn, ^amit <$ gan$ fefl wirb, unb 
ba$ SBaffer rein bauon ablauft. SBatn bie Jtrebfe gut ftnb, unb 
man e§ falt werben laßt, fo wirb ed reefct febon rotb werben. 

15. (Sine mifa ©oft jutn gfttffcertmrjrctt, tvelcf)* man 
frei großen $afe(n Braucht jtt magern 

ÜRan nimmt ein guteS ©tüd SButter in eine ßafferotfe. 
$at man uon ©eflügel SRagen ober Slügel, ober Jtalbäfnocben, 
fo gibt man, fte baju, laßt fte in SSutter anlaufen, aber nttbt 
anlegen. «f>ernad> gibt man ein paar fcoffel tjoU fd)6ne$ Sföebl 
btnein , rübrt ee> Muiit einigemal um , füllet bie (SafferoUe mit 
guter gleifcbfuppe, gibt ein paar ©tücfe $etcr(üjenwurjeln, 
©etterie, 3>aj!inaf unb einen ganjen mit einigen $agel(ben bt* 
flehten Swiebel ba$U. 2>iefe$ jltfammen laßt man unter beflan* 
bigem Rubren fur$ einfo<ben, treibt e$ bann bureb ein #aar* 
fteb , gibt e$ an einen f üblen £)rt , unb bebt eS gum ferneren 
©ebrauebe auf. 

16. ©ttte fctatwe ©oft efccu fo )tt madjetn 

SÄan nimmt frifdjeS gleifcbfett ober flein geftbnittenen 
©petf, gibt e$ in eine (Safferofle, ein paar ©cbnifceln magcreS 
SRinbfleifcb barauf, einige ©cbnifeeln frifdjen €d)infen, unb ein 
paar gefebnittene 3»iebeln. jDann laßt man biefeS jufammen 
auf ßarfen JCoblen gut anlaufen unb angeben, bis fttjb ber ^aft 
braun angelegt &at; gibt eüi paar fcöjfel t>oU ÜBebl baju, rübrt 
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e$ einigemal um, unb füllet eS mit guter gCeifdrfuppe, ober nodfr 
beffer , mit brauner Jus. ÜRan fann and) ein paar gelbe Siu* 
ben unb, ein paar ^aflmafflwrjcln unb einige hageln bamit 
t>erfod)en laffen. SBenn alles unter beflänbtgem JXübren gut 
etngefo^t ifl, fdjlagt man e$ bur<b ein ©ieb, unb fcebt eö &um 
ferneren ©ebrauefye auf. 

«♦ Ginen <£c|mee fron <£te«ftctd §u machen* 

5DJan nimmt baS SBeige twn (Siern, fo üiel man will, gibt 
baSfelbe auf eine fladje S#üffel, nimmt ein t?on #ol$ gefdjnifcteS 
SDfeffer, fctylagt immer nacb ber Sladje in§ <5twcig, bis e§ nacfy unb 
nad) ein ganj bicfer unb fleifer ©cbaum wirb , welcher &u ucr* 
fcbiebenem Auflauf unb ju fonjt rec^r locfer gerührten Öpeifen 
gebraust wirb. 

18. ®pinaimttdn. 

(Sin paar «£änbe rein au§gemafc$ener @pmat wirb 
im SRörfer geflogen, 4 ober 5 @ier baran gefcblagen, unb mit* 
geflogen ; flaft SRtleb nimm man ein wenig Sßaffer , bamit eS 
bie garbe niefet fo fefcr vertiert. ©onfl wirb wie bei bem SSori« 
gen bamit verfahren. 

19. äteUhutttu 

SRanfebet 24 ärebfe, lofet bie ©Zweifel baöon au$, 
ftic^t bie ©alle farauS • bie S5au*e fommen aud) bat»on, bloS 
bie ©cbalen unb bie ©(beeren werben Kein jufammen , unb 
nacbb<r '/» ^funb SButter barunter geflogen. SBenn man ba« 
mit eine 2&eile fortgefahren bat , wirb folebed in einem Stiegel 
auf bie ©lut geflettt , ein wenig f altes SBaffcr baran gefprifct, 
unb gut aufgebraten ; bann wirb ein 3ud) in falteS SBafftr ge* 
tau6)t , bie SButtet burcfcgefetyet unb gut auSgebrütf t. 

«<)♦ gpinattopf, (ütlautttten ®pinat\aft) jutti garten 

jtt gefcmudfien* 

Wtan nimmt ein paar $«nbe t>otl ©pinat, flogt benfelben,. 
unb pregt ben ©aft bavon au« ; biefen ©aft lagt man in tu 

% 
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iicm ftetncn Giesel auf einer ©tut unter beftanbigem SRfibren 
äufammengeben , bann fdjüttet man e$ auf ein 6ieb, unb laßt 
taS SBafTer baoon ablaufen. 



SBerfcfuebene ©attungen tfon «Sutern 



«1. Sttaftfuppt f&v Xvantt, 

r 

!D?an nimmt ein magereS €tü(f SRinbfleifcb son 2 $funb, 
einen tfalb^fnocbe n , ein <£tüdf ^cbaffieifcb $u 1 $funb, ober 
©cbaffüge. £iefe§ fefeet man in einem #afen ober Stopfe »on 2 
9D?ag frifdjen SBafier jum geuer, gibt aud) eine alte £aube ba$u, 
bie, voo raoglid), gefdj offen ober erbrofTelt werben folIte / bamit 
baS SMut niebt baoon fommt. 2Benn biefeS terfdjäumt ljat, fo 
gibt man 2 $eterfl!ienrour$eln, 2 gelbe 9?üben, 2 ^aftinaf, 2 
eeUerieftocfe, $orrt , unb einen ganzen 3n>iebel baju; nun 
lagt man eS bei einer ©lut braten, bann jlecfet man etlidie ©e* 
würjnägefn barein , gibt ju benfelben in bie €>uppe aud) ein 
paar Beben Änoblaud) unb ein Lorbeerblatt. 2Bcnn aUeS bie* 
fe§ barin ifl, wirb ber £opf mit einem 2)e<fel , welcher barauf 
paßt, gut jugebeeft; man oerpidjt aud) ben £etfel mit einem 
fd)led)ten Seig, unb lagt biefeS gut betxdt, 3 ©tunben fieben, 
fobann feilet man eS ab, unb gibt beS SageS zweimal eine 
<5<ba(e jur nfeucfctung $u trinf en ; faljen f ann man pe nad> 
^Belieben. 

zz. »raune Qaftfuppt mit 9ltii ober SJtaccatcntn* 

SÜ?an nimmt auf 12 9>erfonen 7» 9>funb SReiS, wafötbens 
felben fo lange mit 2Baffer, bis nitf ts 2BeigeS mebr bawon gebt, 
fefeet biefett 9ieiS mit guter Bouillon- ober gleifdjfuppe ju, 
lagt ibn fieben, obne ibn aufzurühren, bis er fdjon weig unb 
aufgegangen ijt. SBor bem Tfnridjten feibet man bie nod) übri* 
ge ©uppe baoon ab, gibt eine Jus- ©tippe barauf, riebtet es 
jur Safel an, unb fallet eS na$ ©efebmao?. Buf bie nämlity 



12 

2Crt macfct man aucb bie SRaccaronen, nur mit bem Unterfäie* 
be, tag biefelben nt4)t auSgewafdjen werten. 

*3. ©ttte 2>arbeffenButfer, toelcfic $um $lttfbcn>ct$rcn 

< Bereifet totrb, 5« nuteten* 

Sfcan nimmt */ 4 9>funb gute ©arbeiten , »äfft t unb pufct 
fte rein, b erna $ ftöjjt man I */, $>funb 33uttcr bamtt. 25ann 
wirb btefe JButter mit ben ©arbeiten bureb ein feinet ^aarjieb 
geflricben. 2)iefe SButter wirb nun $um ferneren ©ebraudje bei 
©aucen unb Jarcen aufbewahrt. 

5M. (Sitte tyttetfUicnhuittt ju nmefjetn 

» 

wirb % $funb SButter mit einer guten £anb t>otl fein 
gef(bnittenem , grünem ^eterfilienfraut gut aufammenaeflofjen, 
berrtacb au<b bur(fc ein ^aarfteb gejiriäjen , unb Jum fünftigen 
(Sebraucfre aufbewahret. 

«5. ©itte CltoftW* ja tnadfjenu 

SOfan nimmt frifAeS SRtnbSfett, ober ©peef, in eine Gaffe* 
rolle , barauf 3miebet unb mageret SRinbfletfcb, laßt biefeS auf 
einer (larfen ©tut angeben, bi$ e$ auf bem SBoben braun wirb. 
2)ann gibt man e$ in eine (SafferoUe *on 6 ÜRag , ba$u 3 
9>funb Äalbfleif* , t>om #atfe ober Äno*en , 3 Dfunb 9linbs 
fleifcb , wel<be3 mager unb fläcbtfg ijl , einen SffinbSfug /ein 
paar ÄalbSfuße, eine alte #enne ; t?on 9>eterjtlte, 9>afiinaf, gel? 
ben 9?üben , »on iebem ein paar ©tücfe ; bieg , nebfi 1 9)fwtb 
©<binfen, lagt man 4 ©tunben fteben, bann feibet man e§ rein 
ab, unb gibt e$ in ©*alen ju trinfen. 

26. ®ttte fie&erftippe jtt machen. 

9&an nimmt eine gange Kalbsleber, föneibet fte }tt Meinen . 
©dfmifeeln, wenbet btefe in 2Rebl um, unb baefet (te au* bem 
©cfcmalje ober gett ; floßt fte im Dörfer fein mit oon 2 Jtreu« 
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jerfemmetn geb«<fenen €d ni&etn , gibt eS in einen Siegel mit 
etwas gefönittenem f)etcrfilienf raut unb 9>orri ?e. f gibt gute 
gtrifd); ober Jiiß-'Suppe baju unb läßt eS gut auSfieben, feilet 
eS bur* ein ©ieb, unb rid;tet eS über geröflete ©erametn an. 

21. SBcige, frtf«fftrte fUüfuppc. 

JDer 5Ket§ wirb in bet nämlichen &nantität, wie in 97r. 
22", y m $)funb gewaftben, unb in guter Suppe ganj wei<b ge* 
fotten; biefer fann aber öfter aufgerührt, unb na<b äöelteben 
gefallen werben. SSor bem Enricbten nimmt man 5 bis 6 (Sier- 
botter in einen Sopf, einige tropfen friftbeS SBaffer baju, gibt 
ben $eiS unter beftänbigem £Luirlen hinein, rübrt eS einige Wlu 
nuten fo beim geucr E bis eS anfangt bicftcfyt jn werben , unb 
man eS fo 5ur Safet anrieten fann. 

' » e* 

28. SBcifa geftofsettc Steppe» 

9 

4>at man etwas UebriggebliebeneS üon einem gebratenen 
Kapaun , oon #übnern , Snbian ober au* im Salle , ba man 
ntdjtS anbereS bat , ein ©tuet fronen weißen Kalbsbraten ; fo 
wirb t>on biefem aüe braune #aut abgeläfet, unb baS Steifer) im 
fDJorfer flein geflogen, au* eine ^>anb \>oÜ abgezogene ÜRanbeln, 
tmb 4 b^rt gefottene (Sier baju getban. 3öenn aQeS biefeS flein 
geflogen ifl, legt man ein wenig SRinbSfett, ober ein ©tücf SButs 
ter in einen Sieget , gibt einen Söffet ooU fcböneS SRebl baju, 
läßt eS anlaufen , gibt baS Geflogene feinem , rübrt eS einiges 
mal um , füllt ben Sieget mit guter gleifcbfuppe , unb lä|t eS 
eine gute <5tunbe lochen. 3J?an fann aueb ein wenig SDfuSfats 
nuß hineinleben ; oor bem 2lnri<bten f<blägt man eS burd) ein 
#aarfieb ober feinen £urcr)fcfelag , unb rietet eS über gerojles 
teS SBrob an» 

39. Staifttfuppe. 

Sföan fefeet einen Siegel ober eine ßafferofle mit SJinbSfett 
unb einigen ©ebnifceln ^peef auf, gibt reit mel in ®ä>cibtn 
gefebnittene Swiebetn hinein; aucr) einen ganzen Swiebel mit 
Mogeln befieeft; frbannfclmeibet man 1 $funb mageres ffiinb* 
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fleifch,- % ?>funb Jtalbfletfcb, aKeS in Keinen ©ehnifeeln hinein ; 
hat man einen guten ©chinfen ot»er ein ©tftcf geräuchertes mage* 
res Srleifcb, fo fann man hiervon auch */ 4 ¥funb, nachdem eS fau« 
ber gewafeben, binetnf<hnciben ; auch legt man ein paar gelbe 
flffüben, *})a(iinaf , ©eUerie, alles in f leine ©cbnifeeln gefdjnits 
ten baju, unb gibt eS auf baS gleifcb, läßt t& fobann auf einer 
©lut fo lange bünften, bis eS anfangt auf bem 23oben braun? 
lieh 5 U »erben ; bann wenbet man eS öfters um, jf äubet ein paar 
Kochlöffel will fchöneS SKeftl baran, wenbet eS bamit noch «m' 5 
genial um, unb füllet fo biel als eS nötbig ift, gute ©uppe bar* 
auf. #at man Jus- ober braune ©uppe borra'tbig, fo wirb es 
noch beffer, wenn man bie Hälfte baju nimmt, unb eS noch 
eine ©tunbe bamit fochen laßt, ©obann fchlagt man eS burch 
ein ©uppenfieb , ober burch einen £)urcbfcblag, frteaffirt eS oov 
bem Anrichten mit 5 Crierbottern , unb richtet eS über gerö(te« 
tc$ S5roo für h ^erfonen an. 

30* ©fite &teHfuppt. 

SRan ftebet 30 ©tücf fleine Ärebfe, löfet bie ©chweifeln, 
unb fiiebt bie ©alle auS ; flögt bie «Schalen unb baS Uebrige 
mit etlichen gebaefenen ©emmelfcbni&eln unb einem <5tücf 35 uN 
ter fein jufammen, gibt hernach alles in einen Siegel , laßt eS 
anlaufen , ftäubt ein wenig Wlt\)i baran , füllet ihn mit guter 
gleifcbfuppe, unb laßt eS gut auSfochen. &ann fchlagt man eS 
burch ein Sieb, unb gibt eS über gerottetem S5robe jur SEafel. 
SBfirjen fann man eS mit*S9hiSfatnuß ober Sölüthe. 

Wlan legt in einen Siegel ober in eine ßafferofle Jett ober 
SButter, unb auf ben Soben eine $anb t>oll gefchnittene 3wte* 
beln ; hierauf wirb eine Sttilj ju fleinen ©cbnifeeln fammt bem 
9?c§ , auch eine .gute ^anbooQ grüne $eterfilie , unb eben fo 
t>iel $orri unb 3roiebelfiänget gefchnitten; biefeS beeft man *u, 
unb laßt eS fo lange bünfien , bis eS auf bem S3oben bräunlich 
wirb; bann fta'ubet man ein paar fcöffel voll SKebl baran, 
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rührt c$ efter um, baeft um t fr. Semmelfcbnifeefo tu <5(&malj, 
unb ließt tiefe fammt rem Uebrigen im Dörfer fleht , legt cS 
»ieDer in ben Siegel , gibt gute gleifcfcfuppe baranf, unb , fo 
man e$ bat, fanri man auch bie #älfte Jus * Suppe nehmen, 
unb bamit gut auSfteben (äffen. SSor bem 2fnrid)ten wirb c§ 
bureb ein Sieb gcfcblagcn unb über gerofkreS S3rob angerichtet, 
bann nach 23eltcben 9Uffet binju get^an, , 

3«. Suppe *ott SBftgeln jit ntacfctn 

ÜÄan, nimmt etliche gebratene 83Ögel, flogt biefe im SJcer* 
fer, gibt auch gebaefene Semmelfcbmfeeln unb ein paar gebaefene 
<5ier baju* UebrigenS wirb auf bie nämliche Zxt wie mit ber 
SDciljfuppe »erfahren. 

33. &täuietf\tppe. 

SJcan nimmt JUfrbelfraut, (Sauerampfer, $eferfiiienfraut, 
Spinat, etwas junge 3wiebeln, $orrt unb auch junge ©arten^ 
freffe. SDiefeS wirb aHe$ rein gewafeben, unb mit bem Schnei« 
be« ober SBtegertmeffer fein jufammengefebnitten ; 'bann wirb ein 
Sieget ober eine (SafferoQe aufgefegt , unb £Buttcr ober gutes 
SRtnbSfctt mit einigen fcöffeln ooll febonem 9JM)l hineingelegt, 
welches man anlaufen lagt ; bann gibt man bie gebaeften Mxäiu 
ter baju ; laßt e$ jufammen noch eine SBcile bünften , unb fo 
fället man e$ mit guter ffiinbfuppe, laßt eS gut auffieben, aber 
nicht $ü lange , fonfl berlieren bie Kräuter Sic gdrbe. S3or Sem 
TCnrichten fann man ungefähr auf 3 SÄaß (Suppe 6 dierbot* 
ter in einem ^afen mit einigen 26'ffeln f altem SBaffer abquir? 
len, unb bie Suppe bamtt fricaffiren ; baS ift, man fchüttet eS 
unter bejlanbigem führen in bie Suppe , rührt eS fo lange, 
bis bie Suppe anfangt bieficht ju werben; bann richtet man 
eS über gerofleteS S5rob an. 

34. Suppe tott (Snbtoien, 3ßtrf$tttg ofcer Sauer* 

ampfer* 

2>ie (Snbibien werben ^ier^u gan* fein länglich gefchnitfen 
wie $um Salat , fobann werben bicfclben in öutter ober gett 
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gebünftet, ÜRebl baran gejtäubt, bamit gerübrt, unb mit (Suppe 
angefüllt; übrigens frieaifirt wie bie JtrautcrfuWf. Sftit 2Bir- 
fd?ing i>ber ©auerampfer wirb auf eben biefe 'Ärt wrfabren ; 
nur e$ ju febneiben flebt ^ter in eines geben {Belieben, läng* 
licfc ober Nein« 

35. Spargel-- obet JRatjtoh (JBhtmeitfofjl) @tippe. 

j£>cr ©pargel ober SBlumenf ebl barf eben nidjt bom febön* 
flcn femt ; berfelbe wirb ein wenig in ©alawaffer überfotten, 
fobann f leingefcbnitten, nad) £öe(ieben in einem £tegel mit 33ut* 
ter gcbünflet, feines Sffebl baran geftaubt unb mit Jleifcbfuppe 
angefüllt, gut aufgefotten, fobann »or bem tfnricbten nad) 3?r. 
33. fricaffirt. 3»an fann aueb ein wenig Champignon* unb 
$eterfllie barunter febnetben. 
- 

36. (Sine (Sttapftlfuppt. 

SWan f*ait 10 ober 12 etüd mittlere (Srbäpfel, febnetbet 
fte in feine €>cbeiben , nimmt eine QafferoHe ober einen Siegel 
mit vielem Jett auf bem SBoben , gibt eine gute £anb t>oU 
Swiebeln, aueb ^ererftüe, bann bie ßrbäpfel barauf; unb laßt 
fie gut jufammen bünjien, {täubet 2 Sojfel t>oIl fcboneS SÄebl 
baran, unb lägt eö nod) eine SBeile Beben; bann füllet man e$ 
mit einer guten gleifcbfuppe, nod? beffer aber mit Jus-<5uwe, 
fo man fie bot , gibt etliche gebaefene ©emmelfcbnifeel barein, 
unb lägt fie gut bamit wfoeben. 8Sor bem Enricbten wirb e§ 
burd) ein ©tcb gefcblagcn, unb über gebaefene, gewürfelte ©*m? 
mein angerichtet. 

37. ©raune <Zuppt ton <3fecfrübcm 

Wlan nimmt ein paar #änbe t>oU f leine 9fü6en , wäfebr 
unb febäbt fte fauber ab, febneibet fie tiein, gibt Jett ober 
©cbmalj in einen Siegel , unb ein ©tücf äutfer, wie ein <5p, 
binein. liefen Sucfer lägt mau ^ergeben, unb ganj fajlanien* 
braun werben; bann legt man bie fllüben binein, beefet fte 
$u ; unb läßt fte bei öfterem Umrfibren ganj weieb bfinften ; 
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enblicfc ftäubt man ein paar ßoffel t>ott SRefcl baran , Jagt fic 
bamit nocb brauner werben, gibt etliche Scfynifeeln gebacfeuer 
<3emmel binein , füllt eS mit guter Steift ober Jus - Suppe 
auf, unb laßt e8 gut auSpeben ; i>or bem 2Cnrt$ten fdjlägt 
man eö burd) ein Sieb, unb richtet e$ über gebaefeneö ober ge* 
röjtetel SBrob an. 

38* ©etfie Muten • ®uppc. 

*)J?an nimmt feb&ie, große, faftige, gelbe $üben, waföt 
unb föabt (te fauber ab; fobann reibt man pe auf 1 bem 
9?eibeifen , reibt auefo um einen «ffr. Semmel baju ; bann legt 
man in einen Stiegel ein gute* Stficf SBufter ober SftnbSfett, 
legt bte 9tüben barauf, unb laßt pe aufgebeeft auf einer flar* 
fen ©lut flefjen, rühret pe öfter mit einem 9iübrl6ffel um, uno 
laßt fte alljett auf bem S5oben wieber braunlid) werben, Sinb 
fte bureb unb burefc braunlicfc, fo ftaubt man einen fcöffel &oll 
ftboneä SÄebl baran , gibt gebaefene Semmel &inein, jiößt pc 
in einem Dörfer jufammen, unb laßt fte wieber in bem Siegel, 
mit guter gleifcbfuppe aufgefüllt, eine SBeile gut »erpeben. 
Sttan fann aueb, um biefelbe noeb beffer ju macben, ein Stüc?* 
4>en guten Sd)infen , unb einen Jtalböfnocben bamit oerfteben 
laffen , ober ein Stücf mageret Jtalbfleifcb nad? belieben baju 
nehmen. S3or bem 'tfnricfyten wirb aHe$ burefy ein Sieb ge* 
fcblagen , unb über geroftete ober gebffefene Semmeln angeri^ 
ter. SDiefe Supj>e tfl febr gut unb fräftig , auch für Jtranfe, 
wobei aber ber Scfcinfen wegbleibt. 

39+ (Sine falfcgjt Sütauxadiatfuppe. 

r t 

Wlan nimmt etliche #üfcnerlebem unb ütfagen, unb fc&neu 
bet pe ro& mit ?)eterpltenfraut flein jufammen. 2)ann rü&rt 
man pe mit einem $aar (Siern ab, gibt um 2 fr. Semmel* 
brefetn barein, etwa$ Salj unb §Jiu$fatenblütbe. 83on biefem 
Abgerührten werben brniacb lauter tleme SRauratbeu ober 
9flor4>eln gemad>t, jebeS in einem aufgeflopften tSi umgefebrt, 
mit Semmelbröfeln beflreuet, fcerna$ in niebt ju beißem 

<2 
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©(bmalje gebacfen unb in bie €uppe gegeben. ÜRan famt 
orbinare Suppe ober etwa« Jus barauf geben, laf t e$ no<& ein» 
mafjl auffieben, unb gibt t$ jur $afel. 

40* 3fratt3&ftf<f>e äBtttjelfuppe* 

SHan nimmt fcierju etlü&e Swiebeln, gelbe Utüben , 3>as 
flinaf , 9>orri tmb Sellerie. £>iefe$ alles wirb rein abrufet, 
etwae> langtid) gefdjnitten , oud) weiße 9? üben barein getyan, 
bann mit 9ttnb§fett aufgefegt, unb weieb gebünflet: eS fommt 
au<b notfy SBirfcbing, Jfcopffalat, Sauerampfer, Äörbelfraut, 
atle§ länglid) gefebnitten , baju. SBenn afle$ biefeS &ufammen 
weieb gebünßet tfl, fo füllet man e§ mit guter gleifcbfuppe auf ; 
noeb beffer wirb e3 aber, wenn man ^terju bie «gmlfte Jus- 
Suppe, fo man (k (>at , nimmt, unb bamit auffieben lagt. 
SSor bem Anrichten gibt man um 2 Fr. febön braun geröftete 
Semmel fdmifeeln binein, (aßt pe noeb ein paar Minuten bamit 
auffieben, unb rietet eö, magig gefallen, §ur £afel an. 

41 ♦ Sago* Etappe« 

k 

?9?an nimmt Sago , wafebt benfelben etliche SDfable burety 
bie #anb rein, bis atteS Sanbige bat>on gefäubert ifi; bann 
nimmt man gute Jus - Suppe , fefect ibn bamit falt ju, gibt 
t>on einer Zitrone bie Skalen unb ein Stücfcben 3immet ba* 
$u, unb laßt ibn bei einer magigen #ifee ganj langfam foeben, 
bis er ftet) alima'blig aufloft. %uä) fann man ibn mit etroa$ 
SBcinefftg ober ßitronenfafr fauern, Weichs febr gefunb i(l unb 
$ur tfufeucfctung bient. 

42* Consnme s Sappe bort itatfergetße , obetr ttocfc 

eine ©ago * Suppe* 

9)?an nimmt einen $opf auf eine 3Raß , feblägt 0 Crpet 
r)inein, gibt Wta$ gute W\id) ba$u, fallet bfcfeS, unb quirlt 
e£ gut ab ; bann fefet man biefen £opf in einen noeb größeren, 
in welcben ber Heinere gut bineinpaßt , unb füllet ben große« 
ren , fobalb ber f leine in benfelben gefteHt worben ift , md)t 
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gan& mit fiebenbem SBaffer an ; e$ muß aber wohl beobachtet 
werben , baß ba3 SBaflFer nicht in ben Heineren £opf bineinfte* 
ben f ann , becf t ihn gut gu , unb laßt eS eine (larf e ^albe 
©tunbe fteben. ginbet man beim SRacbfe&en , baß e$ auf et* 
ner @ette jufammen gegangen i(l, fo fann man ben SEopf um* 
wenben, unb bie noch weichere ©eite gegen baö geuer wenben ; 
ifl eS ganj jufammcn gegangen , bocb nicht $u (larf , bamit e$ 
nic^t fcbwammtg wirb, fo flicht man eö mit einem (Sßlojfel fyers 
aus, gibt gute OiinbS« ober Jus -<5uppe barauf, unb gibt e§ 
&ur SEafel. 2Benn eö für ^ranfe gehört, fann man au* (latt 
ber SSliitk falte gleifchfuppe nehmen, welches noch gefünber ift. 

« 

* 

43* (Sitte SSütttfuppt ton 9Ui%, (Setfk ttttb <£t#fetn 

5Kan nimmt SReiß, ©erfle unb (Srbfen, fo mel man 
braucht, wafcht fie rein, unb fefeet fie im SBaffer ju. SBetm 
(Sinfteben gibt man immer gute gleifchfuppe barauf, (aßt jie 
mit einem €>tucf (Sellerie* unb $etcr(tlienfraut jufammenfocben, 
bis aUeS ganj weich ijl. Dann fchlägt man e8 burch ein ©teb, 
gibt ein ©tücf SButter barein, unb richtet e3 über gerojlete 
©emmclbrocfetn an« 

44* ©ine Hachi« - (Suppe* 

$at man übergebliebenen traten üon JtatbS*, Schöpfen« 
ober SRinbfleifcb ; fo fchneibet man biefen mit etwas grüner 9)er 
terftlie $ufammen. «g>ernach gibt man ihn in eine GafferoUc 
, ober in einen Siegel, baju ein ©tücf SButter ober Siinböfetr, 
laßt bamit eine $anb ooU ©etnmelbröfeln anlaufen, gibt ba§ 
gehacfte gletfch barein, unb, fo Diel man braucht, Öuppe bar* 
auf, unb laßt e§ gut fcerßeben. Söeim Anrichten frtcaffirt man 
e6 mit etlichen Sperbottern, unb gibt e§ über geröjictcS S5rob 
lux Säfel. 

♦ 

45» &uppe mit Consnme. 

3um Consumä ijl am bellen, wenn man Jtnochen üom 
auSgeloften ©eflügel, al$ Hühnern, Kapaunen, ober, wenn 

2* 
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man nicbtS anbereS ein gan$e$ £ufcn nimmt. . ©enn bie= 
feö fauber gepult uno ausgenommen ift , floßt man e§ mit et« 
nem falben S>funb bratigem Äalbfleifcb in einem SWorfer flein 
jufammen; wann biefeS Hein geftoßen ift, meidet man eine 
Jfcreujerfemmel in gute 9?inbfuppe, unb floßt fie aud) barunter ; 
fobann nimmt man 12 Qrijerbotrer , unb 4 ganje Siper , floßt 
fie mit ben übrigen aueb eine SBeite, füllet 1*/» 3Äaß gute 
fraftige gleifcbfuppe baran, rübret e$ gut bamit ab, feibet e$ 
bureb ein £ucb , preßt e$ gut auS , faljet cS , gibt ein wenig 
SftuSfatennuß barein, febmiert fobann 12 mittlere ©anbeln mit 
SButter au$, füllt jebeS mit Consum6 an, unb laßt e§ in bei* 
ßem SGBaffer ganj langfam jufammengeben ; baf SBaffer barf 
aber md}t mel fieben ; bann (teilet man bie SBanbeln in einen 
Siegel , gibt fo Diel SBaffer binein, baß fte noeb einen Singer 
breit über baS SBaffer reiben, bamit, wenn e6 ftebet, baS 
SBaffee ntefct binein bringt. 3|i baö Consum6 jufammen ge*, 
gangen, fo flür^t man eS bcrauS in ben ©uppentopf, gibt gute 
glcifcb* ober Jus - ©uppe barauf, unb Hebtet eS an. Wlan 
fann au$ nacb belieben geröftete ©emmelfcbnifeeln baju geben. 



46, @u^c tum pitn * S&anbeln. 

Wlan fyäuttt jwe$ Stalbtyixn fauber ab, wafebt fie, Man« 
febirt biefelben in ber Sfeifcbfuppe, weiebt um 2 Jtr. abgefcbalte 
©emmein in bie ÜÄilcb ein , unb wenn fie weieb finb , brüeft 
man fie auö, treibt y 4 $funb SButter locfer ober pflaumig ab, 
bann baefet man ba§ #trn flein, rübrt eS barunter, wie aueb 
bie auögebrütf ten ©emmein nacb unb nacb barein; ferner 
fdjlagt man 8 <5\)er, eines nacb bem anberen, barein, fallet 
eS, febmiert bie SBanbeln au8, unb oerfäbrt bamit wie mit 
ben Consuniä - SBanbeln, unb richtet e$ $ur Safel an. 

47* <&uppt mit einem ^Jubbtttg toott mehreren 

Sfarfcetn 

Wlan nimmt um 3 fr. ©emmein , febälet bie Sfinbe ab, 
unb weiebt fte , tn etltcbe ZfytiU gefebnitten , in bie SÄilcb (in, 
treibt l / 4 *funb öutter ober gutes SRinbSfett ab, gibt bie 
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eemmefo, gut auSgebrficft, barem, frtlagt 6 <&wx unb 2 2>ot* 
ter, eine* nacb bem anberen, barem, fdmeibet um 4 fr. Sftarf, 
flein gewürfelt, barunter; enbltd? maefct man jweperlei) ©at; 
tungen ©cbottel, ein rot()e$ unb ein grüne$, wie 9lr. 19 unb 
20 betrieben; febnetbet jebe ®tttun$, groß gewürfelt, 
barunter, rühret e$ gan$ (angfam barein, bamit man bie 
©ebottet niebt jerrübre, (tdubt fo *iel SJ?cr)l ba$u , al$ man 
jwifdjen fünf gingern galten fann: bann beftreiebt man ein 
Sud) mit SButter, unb gibt btefeS ©erübrte barauf, binbet e$ 
mit einem äöinbfaben gut jufammen, aber niebt ju fefl, bamit 
e§ aufgeben fann ; bann nimmt man einen £afen mit flebenbem 
Gaffer, faljet e3, unb wenn e3 gut ficbet, fo gibt man e$ 
hinein , unb lagt e3 eine gange ©runbe fteben; enblicb nimmt 
man e§ tyrauS, maebt bte ©eroiette auf, legt ben 9>ubbing in 
bie ©cbüjfel, gibt eine gteifdj* ober Jus-©uppe barauf, unb 
rietet e$ jur $afel an. 

48« Quppt mit elftem <3$&feet» 

£ier$u werbe« 6 8ot& SButter ober bie £alfte (Schmal* 
genommen, tiefe re*t pflaumig abgefcblagen, 6 (Sierbotter na* 
unb nacb baran gegeben, unb gut *errül)ret. fca$ (Siweiß 
fcblagt man bat?on- auf folgenbe SBeife ju <Sd)nee ab. 3Ran 
fdjlagt e6 nämltd) auf einer flauen ©cbüffel ober auf einem 
SEeller mit einem ba$U gefefmittenen tönernen ÜÄefTer fo lange 
naefy ber glacbe binetn ganj leicht, bis e§ fdjaumt, unb biefer 
©djaum fo bief unb weiß wirb, wie ^djnee. SBenn bei um* 
gefegtem Heller ber @c$aum mä)t herunter fallt, fo ift bieg 
ein aefete« Jtennjeictyen , baß er gut gefcfelagen i(l, tiefer 
6a>nee wirb fobann nac§ unb naa>, bann 6 Eßlöffel t>otl Sftebl 
barein gerübrt unb gefallen ; enblicb wirb eine Gafferolle ober 
9?eiffd?üffe( gut auggefdjmiert, unb mit (oemmelbrofeln beflreut. 
£)ann fommt ba$ ©erübrte hinein , unb wirb langfam geba* 
cf en ; naebbem eä gebaefen ijt, wirb eS fcerauSgefturjt, unb auf 
ber unteren @eite freuj weife fyinem: aber niebt bunbgefebnitten, 
nur baß bte ©uppe jt<f* »u&r btnein^if^en fann ; bann gibt 
man biefe* ©<&owel wieber in einen Siegel , füUet biefen mit 



©uppe an, laßt e$ bärein nod» eine SBcife auffieben, unb riefe* 
tet e$ jur Safel an. 58?an gebe aber 3(bt, baß ba§ ©(bowel 
fcfeon unb ganj bleibt, unb bei bem $erau§f<bfitten nitr)t ju 
febr jerbriebt. 2Cud) fann man bjefeS ©djöwel ganj flad^ ma* 
#en , unb fobalb e$ auSgebacfen , in f leine t>ieretfigte ©tücfc 
§erfa)neiben # unb in bie ©uppe geben. - 

■ • 

49* (Suppe mit SBttttetnftrferlit* 

SRan nimmt 8 Cotb SSutter , ober gutes reineS ©cbmalj, 
rfibrt eS re<bt pflaumig ab, bann 8 (Sierbotter , einen nacb bent 
. anberen barcin; von 6 <5tern fölagt man baS Söetße ju 
©ebnee, wie ittr. 48, rübrt baSfelbe barunter, fluttet 8 Söffel 
ttott fcfecmeS ÜftunbmebLbaju, fallet e$, unb laßt e$ eine SBeile 
gerübrt fleben. Sur SBorforge fann eines probirt unb in jies 
benbe gtetfcbfuppe gefcblagen werben ; wenn e$ jerfällt, nimmt 
man noeb ein wenig üftebl bagu, fefet ferner eine ©uppe in eis 
nem Sieget auf, unb wenn f(e jtebet, fo fcblagt man tfe mit 
einem Eßlöffel ein, beeft e§ ju, unb lagt e$ eine &a(be SSterteU 
flunbe fteben ; bann rtd)tet man e$ $ur £afel an. SBürjen 
fann man eS naä) ^Belieben mit ©afran, 9ttu$faten&:üt&e ober 
Pfeffer. ' ; 

50« Quppc mit SSeföamtti * 9ttc¥etltt+ 

' SRaninagt ein SBcfcbametl, wie bei SKr. 13 gemelbet, 
aber ganj feil, troefnet e3 ab, wie einen S3ranbteig, lagt e$ 
ein wenig ausübten treibt e8 mit '/ 4 9>funt> S3utter ab, 
fcblagt 8 öierbotter barem, unb ton 4 <5iern ben ©dmee; 
übrigens fcblagt man e8 in gute ßebenbe Jteifcbfuppe, wie bie 
JButternocferfn, unb »erfahrt bamit, wie mit ben S3utternöcferln. 

81« Quppe mit gefömttenctt Rubeln* 

Sttan maebt tion 4 Gpem , fernem SBeifcenmefel unb ei« 
nem Keinen ©tutfeben Söutter einen gan$ feflen Seig an, bo<b 
nur fo weiefe , baß man ibn mit ber £anb gufammen machen 
fann, arbeitet ibn mit ber £anb re#t gut ab, formet ibn etwas 

i 

■ 
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länglieb, fcbnetbet 4 ober 5 Steile barauS, walge* fobarn tu 
nen na$ bem antuen gu gang Tünnen glecfen au* (benn *ur 
Suppe jütb fie, je feiner, beflo f*imer); Den übrigen $eig 
fcblägt man einleiten in ein Sucb ein, baß er nicbt trocfen 
n>irb , unb bie auSgeroalgten Setgflecfe laßt man gang abtrocf* 
nen ; bann rollt man jte gufammen, nnb fcbneioet fie mit einem 
guten Keffer red)t fein. SBenn man jte Brauet, fo laßt man 
in einem £afen ober Siegel eine gute Suppe auffxeben , unb 
fo$et fie unter beftänbigem 3cubren ein, tagt fie fo fange, als 
ein weites €t (leben , würget eS mit Safran unb Pfeffer nad) 
^Belieben, gibt efwaS Sdjnirrlaud) barauf, ober, fo mau will 
fann (fatt beffen aucb ein roentg Jus* Suppe barauf gegeben 
werben; aud> fann man {fatt Rubeln oon btefem Seig f leine 
glecf^en fönet'ben. , 

SJaumtvoBTen * <&uppc* 

9J?an ftfüttet in ein Soppen 5 (Sglöffel »oll f<bon«$ 
SJJebl, rühret mit fuger fBWeb einen Seig, gleicb einer ©in* 
tropffuppe an, fcblagt fobann aueb 5 ober 6 (Sier baran , rübrt 
fie nod) gut ab, lagt fte in ftebenbe gletfcbfuppe ein, unb rübrt 
fie babei beftanbig<um, bis fie gang biefiefr wirb. Bürgen 
fann man jte bei bem Ttnrtfyen nacb belieben, 
v 

53* &uppt mit (Sitt$tt%€. 

SSon 3 Äreu$erfemme(n wirb bie Siinbe fein abgerieben 
9 Crier ba$u gefebiagen, biefeS gut untereinanber gerührt, 
unb fiebenbe gleifcbfuppe bagu gegeben ; bann tagt man fie un= 
ter bejtanbigem Schütteln ein wenig aufjieben , bte fte gang 
bicfi<& wirb, unb fo gur Safel angerichtet, au$ na* IBelte* 
ben gewfirget »erben fann» 

54. SSanattlfnppt ton geriebenen Semmeln« 

9Ran reibt um 3 Jtr. Semmeln ab, rojlet e8 in einem 
Siegel mit einem Stücf S5utter unb etwas fein gcf4)nittenem 
^eterftlienfraut , füllet gute gleiföfuppe barauf, unb lagt fte 
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gut fleben. SBor bem anrieten frtcafTirt man fte mit 4 Gier» 
bottern, unb rietet fte an. 

55. Q5$»at|e fSvoifuppt mit einet Stufte. 

Sföan febneibet gutes #au6brob redfot fein ju bünnen ©cfyntt* 
^etn auf, röffrt fte in einem Siegel in gutem 9Jinb§fett ober 
<5cbmal$ mit etroaS 9Detcrftlien* ober Jtörbelfraut , fluttet gute 
glcifcbfuppe baran, lagt fie gut auffteben, gibt ein paar Cöffel 
t>otl faueren 3?a&m baju , unb laßt tbn bamit wtodjen ; bie 
<5uppe wirb aber ganj bief gclaffen, unb in bie gehörige ©up* 
penfdjüffel angerichtet. #at man übriggebliebenen SBrateti ober 
SRinbfleifcb , fo wirb fcierüon ein Hachis (©e^aefteö), wie 91r. 
9. gemelbet, jubereitet, unb man legt eö oben auf bie <5uppe; 
bann werben 3 Crier mit y a ÜRafj fauerem 9fabm. abgequirlt, 
unb über ba$ Hachis auf bie <25uppe ganj langfam gefdjüttet. 
(Jnblicb PeUet man bie €5u£pe in eine 9?6&re, bt$ fte oben eine 
fdjöne braune jbaut befommt, ober gibt oben ein 83led> mit 
einer ©lut. SD?an fann aud) ftatt biefeö SRafcmS unb Hachis 
verlorene Cfter barauf geben. 

58. ©efoefene Hachis-&r*t>fe(tt ttt bie Quppc. 

SBenn man einige 2(bfd)nifeeln t>on 33utter* ober mürbem 
£etg t>at, fo mifd)t man ein wenig SRefcl barunter, waljet bie* 
fen $eig einen SÄefferrücfen bi<f au§, maefot, fo man übrigge* 
bliebencS gleifdj tat, ein guteS Hachis bawn nad) 9?r. 9., 
febagt in ba3 Hachis ein <£\, ftreicfct eS einen SOJefferrücfen bief 
auf ben $etg, fdjlagt ibn boppelt jufammen, unb f!id)t mit ei* 
nem ßöffel fleme JCrapfeln ab, bädt fte in ©$malj, unb gibt 
bann bie ©uppe barauf» 

57. <§*te titffiföe ®itfl>e* 

9Ban nimmt weiged Äraut Unb Äo&l , t>on iebem 6 bi$ 
7 kaupeln , fpaltet fte , unb wäfebt fte rein. SWan fefet ein 
@tücf ftinbflcif* t>on ber ©ruft mit 4 $funb, unb eine alte 
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£<nne mit 5 SRafj Gaffer jum geuers gibt ba$ Jtraut unb 
ben Äobl baju, unb lägt e8 ein paar ©tunben focben. 5Dann 
nimmt man noeb etliche fcfle Jtoblbäupel, febneibet biefe red>t 
fein jufammen , fefet eine GajferoUe mit einem ©tücf SButter 
auf, gibt ben f (eingesäten Äobl barein, fiaubt ein paar Söffet 
t>ofl fcboneS SRebl hinein -, (aßt eS bunften , unb füUt t>on bem 
gleifebe bie ©uppe barauf. 2)en mit bem gleifebe abgefoebten 
jtobl gibt man aueb baju ; baS glcifcb febneioet man in gang 
tieine ©tücf eben ; aueb bie *&enne jergliebert man , unb gibt 
fie baju. Dann nimmt man 2 5)funb roben mageren ©d)infen, 
febneibet tiefen aueb ju t leinen ©tüef eben , unb gibt e$ ba&u, 
lagt atleö ganj furj einfoeben , faljet unb pfeffert e*. 23or 
bem Xnricbten gibt man noeb einige fcöffel t>oH biefen fauren 
SRabm ober ©ebmetten barein, unb gibt eö fammt bem gtetfefee 
unb bem ©ebinfen jtfr Safel. SBenn eS beliebt, fo fann man 
aueb etwa» SBeineffig Darauf geben. 



SBerfc^tebene ©attungen Änöbel (Älöfe) 
als SRebenfoetfe, ober in bie ©tippe jusu* 

bereitem 

58. ©eväwc^ette Sffetfcf»* ober @cf>tntetttntoe[* 

Wlan nimmt um 4 fr. alfgebacfene ©emmein, febneibet 
fte gang (lein gewürfelt, nimmt 1 $funb magere* geraucberteS 
gleijjj ober ©ebinfen, febneibet eS ganj flein tritt bem ©djneibe* 
meffer, unb gibt eö unter bie gefebnittenen ©emmein. «g>at man 
gute§ TTbfebopffett, beflo bejfer; außerbem nimmt man ein ©tücf 
©ebmalj, unb gibt eö |>eCß an bie gewürfelten ©emmein. SWacb 
SBelieben fann man aueb 9)eter jtltenfraut , ©cbntttlaucb unb 
Swiebel, alleS flein gefebnitten, barunter nebmen; fobann febldgt 
man 8 £ier in einen £afen, gibt ein &uartel gute ÜRilcb bar* 
an; quirlt bicfeS gufammen ab, unb gibt e6 an baS aufgefebnit* 
tene Sörob unb gleifcb, fallet eS , gibt ungcfat)r Vi 9>funb 
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fcboneS 5D?cf>{ baran , unb llpt e$ ein wenig fleben. 3ur ?)rebc 
fann man einen» Knöbel von beliebiger ©roge in ftebenbeö* SBaf* 
fer einklagen ; bleibt er ganj, fo tff e$ 9)?ebf genug : foHie et 
aber jerfabren, fo mif<f>t man nodb etwas Sfcebl barein, bis fie 
gan§ bleiben. (Sine SSiertelfiunbe t>or bem 2tnrid)ten fölagt man 
alles in ftebenbeS Sßaffer ein, faljet baS SBaffer, unb lagt e5 
jugebecft in einer ^Pfanne ober im «£>afen fteben» 3Bei bem En« 
rieten nimmt man .eS au§ bem ® affer in bie ©uppenfcbüffel, 
unb gibt eine gute gleifcbfuppe barauf. SBia man fie aber ftatt 
einer ttebenfpetfe geben , fo werben fie mit »utter unb ©en«* 
melbröfeln aufgebrannt. ' ■ 

59- SeUtlniM. 

Sttan fcfcneibet ©emmein auf, wie SRr. 58, nimmt 1 9>funb 
Kalbsleber, jiebt bie #aut ab, flreift atle§ ^auttge baoon auS, 
unb febneibet eS reebt flein jufammen , mit et waS 3wiebel, 
Knoblaucb , Majoran unb 9>eterfilienfraut. Söenn alles re<bt 
fein gefdjnitteri ift, brennt man beigeö ©dimatj ober gett an 
baS SSrob, legt baS ©ewiegte in einen $afen, fdjlagt 6 (Ster 
barauf, ■/» 3Rdgel ober ©eibel.gute ÜÄikb £a§u , quirlt eS ab, 
maebt baS S3rob bamit an, unb nimmt ÜRebl, nad) ©uttmnfen 
ein paar £anbe üoU^ biefe Änöbel bürfen aber oiel weieber 
als bie übrigen angemaßt werben, weil bie 8eber oon fieb felbft 
anhebt UebrigenS wirb mit bem Ginfoxbcn oerfabren, wie mit 
ben oorigen nad) Ulv. 58. 

60* Q{b$ctviehcnc 2eBerftt$beI* 

<£S werben um 4 fr. ©emmein 23refeln aufgefteben, 
unb biefe in ©cbmalj ober Jett gerojlet ; fobann nimmt man 
1 ?)funb flein gefebnittene Kalbsleber in eine ©cfefifiel , treibt 
jie ab, fölägt 6 gan$e <2ier baran, flein gefärnitfeneS 9)eter(u 
lienfraut, Swiebel unb ©cballotten baju, unb gibt bie gerößes 
ten IBrofeln barein ; im Salle jie ju fejt waren . fo fann man 
einige Eßlöffel 00H füge SÄilcb baran geben , unb ein wenig 
9flef)l baju (tauben. Die Jtnobel werben etwas fleiner ge* 
ma$t, unb fönnen in gleiföfuppe eingefo^t werben. 
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ÜRan fc^netbet um 4 ff. ©emmein , 1 9>funb guten frw 
fdjen ©pecf, flein gewürfelt, auf , au<b etwa« grüne 9>eterfilie, 
Swiebel unb ©cbaUoten , lagt bie ©p'ecfbröcfeln in einem Sie* 
gel auf ber ©lutb anlaufen, gibt fte fobann an ba§ aufgefebnit* 
tene S3rob , nimmt 8 dier , y, 9Ra*g el ober ©eibcl 9Äilcb, 
quirlt c$ ab, gibt ed an bie ©rodeln , ma<bt e$ mit 9Jtebl an, 
wie bie von geräuchertem Jleifd) gemalten Jtn5bel, unb »er« 
fabrt mit bem (Sinfocben auf bie nabmlicbe Art, wie bei s Jir. 58. 

6Ä. WbQtitUUnt <&peätnöbtl auf fcefottfeete SKrt. 

9Kan nimmt um 4 Fr. altgcbatfene ©emmein , febälet bie 
SRinbe baoon ab, fcfyneibet bte ©emmein fobann flein gewürfelt 
auf, nimmt 6 (Sierbotter, y a fSÄaßcl ober ©eiDel fügen SRabm, 
quirlt e§ ab, unb gibt eS an bie S3rörfeln; baju nimmt man 
V« 9>funb frifeben ©petf , febneibet biefen mit bem ©ebneibe* 
meffer reebt fein jufammen, legt ir)n in eine ©cbüffel r unb 
treibt ibn mit wer gansen Stern unb jwep lottern reebt pflaus 
mig ab, rübret bie eingeweihten ©emmelbrocfeln barein, nimmt 
eine fleine #anb *>oU «9?er)l ba*u, bo<b nur fo mel, bag fte in 
ber ©upr>e niebt jerfabren. 2>iefe Änobel fann man aud) in 
einem Siegel in guter 'gleifdjfuwe einfoeben unb biefelben ju-- 
beefen, fo werben fte f&on anlaufen, ©ie ftnb au<b für eine 
Sftebenfpeife $um ©auerfraut gut. 

SRan nimmt 10 fcotb Mfact frifebe* ©cbmal*, treibt e$ 
reebt pflaumig ab , feblägt 8 ganje <£y)tx unb 2 ©otter baretn, 
unb jerrübrt jtbe$ gut; bann rübrt man 10 Sglöffel t>otl 2BeU 
feengrteS barein , faljet e6 , unb lagt e$ eine ©tunbe uor bem 
(Sinfo^en angemaßt {leben. SBenn man will, fann man au<b 
ein wenig fein geftbnirtenen ©ebinfen ober geraueberteä Jleifcb 
baju geben. JDiefe Jtnobe^ müffen fo grog , wie ein <5i, ge* 
maö)t werben, unb fa(l eine r)a(be ©tunbc fteben. Sflan fann 
fie au* in bie ©uppe ober abgefdfmaljen jlatt .einer fteben* 
fpeife, nah ©elieben, geben. 
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64. &tbapftttn$Mn* 

Wlan reibt ein 3>funb gefottene, abgefaßte, gan& mef>ligte 
<grba>fel auf Dem Äeibeifen, treibt in einer <5<büffel */„ 9>funt> 
SButter ober @ö)maij redjt gaumig ab , fdjlägt 8 fcier, eines 
na* bem anbern barein , gibt um 2 fr. geriebene ©emmejbrö* 
fehl barunter, (iaubt ein wenig fdjoneö ÜRebl baju, fallet c$, 
gibt grüne 9>eterftiir unb 3a>icbeln, flein gefebnttten, barunter, 
unb ma*t e$ in gute gfeifcbfuppe ein. fKan fann erjt einen 
jur 9>robe matten, unb feben, ob fie ni*t gerfaHen ; wibrigen* 
fall* aber no* etwas ÜRe&t ober ©emmelbröfeln ba$u geben. 

65. £rbtnare ah$ctxiehcnc &tmmeltnttzl. 

fStan reibt um 4 fr. altgcbacfene ©emmein jtt 83r6feln 
treibt y a 9>funb frtftbe 33utter ober gert, unb 10 (Sierbotter 
barein \ oon bem Siroeiß biefer 10 6ter f*lagt man einen 
@*nee, rü&rt ibn barunter , bann bie ©emmelbrofeln baju, 
fallet e$, gibt flein gef*nittene$ 9>eterftlienfraut unb <5*nitt* 
lau* barunter, unb laßt e$ eine <Srunbe &or bem 3Cnri*ten 
(leben. SBerbcn fie ju fejt , fo fann man no* ein <§p barein 
fragen ; man fo*et e$ in guter gleif*fuppe ein , unb rtd)tet 
e$, wenn fie auSgefotten, mit ber gleif** ober Jus-®uppe 
jur SEafel an. 2BtU man fie aber Äranfen geben , fo lägt 
man bie SButter ober baS gett weg , f*lägt bie (5ier in eine 
e*üffel, gibt bie SBröfeln binein , unb rü&rt jte re*t ^flaumig 
ab, fo werben fie au* gut. 

SRan f*neibet um fünf Äreujer ©emmein auf, brennt 
@*malj baran, ober au* ein wenig ftebenbe 9Ril*, f*lagt 
bann neun <£ier barein, ein wenig fftebl , nur fo Diel, baß jie 
beifammen galten ; Dann f* tagt man e$ in fiebenbe* gefaljeneS 
Sßaffer ein. $at man frif*e <2*wämme, Champignons, ober 
au* $D?aura*en, fo pufcet man fie f*on, febneibet fie fein, 
bünftet fie in, einem Siegel mit Statter, fiaubt ein wenig SWefcl 
baran , gibt eine ^anb boU flein gef*nittenc$ 9eterftlienfraut 
1 
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baju , laßt c§ bönfieit , faüttet gute g(elfd)fuwe barauf, ober 
am Safttage £rbfenbrü>, laßt e$ auffteben, tmb richtete« 
über bie Änöbcl an. 

67. ©ufc Bffljjmt'ftg)* JCttMel. 

ÜÄan nimmt ein Sföäfjel föoneS fBW, 6 (Stpec unb eilige 
Söffet ooll 9ttil<b. Dann ma(bt man einen £eig ganj weidj ; 
e§ werben um 4 fr. Semmel gewürfelt aufgeftfnitten, gut in 
SButter gerötet, unb unter ben £eig gemifebt. Dann maebt 
man in fiebenbe§ SBafier ganj große .Knobel ein. Diefe bür* 
fen aber nid)t runb fepn, fonbern etfig. SGBenn biefe gut au§- 
gef od?t ftnb , fo gibt man fte in bie Scbüffel , gießt |>etße 
JButter barüber, unb gibt fie jur Äafef, 2Öer min, fann aud) 
no<& etwas gewürfelt gefdjnittenen <3pecf barunter nebmen — 
wenn fte Specffnöbel werben follen. 



SBerfd&tebette Saiden magern 

68. (Sitte gtteaffee* 

SRan gibt tn einen Siegel 8 (Sierbotter , 2 Eßlöffel üoU 
ÜJJunbmebl , ben Saft t>on einer (Zitrone, rfibrt biefeS jufams 
men fein ab, gibt ein fyalbtB Sftaß falte Bouillon- obergleifö* 
fuppe barein, ein gute$ €tücf(ben SButfer, eine ganje 3wiebel, 
mit einem paar Öewürjnelfen beffeeft , einige fcimonienfcbalen, 
unb laßt biefeö auf einer f leinen ©lutb gan j langfam unter be« 
fianbigem Rubren biefteb werben; aueb barf e$ nidjtganj fod?en, 
fonjt wirb eö grieSlicb. 2öenn man e$ anrietet, wirb e§ ge? 
feibet. Die gricaffee fann man nacb ^Belieben über Jtalbs 
ober Cammfleifcfc , aueb über junge #M&ner ober über gtfefee 
geben. 

60* ©ttte Satire Manche (tvetfe @auce.) 

9flan legt in eine mefftngene Pfanne 6 (Sierbotter, 2 Gfc 
leffel Doli f^öneS Stfe^l, ein wenig guten SBeineffig, ein Stücfs 
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eben SButter, wie ein <Si groß, unb ein öuartel gute Jleifcr).? 
fuppe, rü^rt biefeS atle§ rec^t fein ab, laßt e$ auf einer ©lutb 
unter bejianbtgem (Rubren auffoeben, gibt ein wenig SRuöfa« 
tennuß barein, unb riebtet biefe ©auce über ©pargel, Äarpol, 
#übners ober ßammfleifef) an. 

70. <§i nt Bouef a la mode Saa^e. 

Sttan legt in eine (SafferoHe ober in einen bieget ein gute« 
^tüc? Jett, fii&t e i° c #anb üotl fleht gefdjnittener 3wiebef 
barein, auefy eine ganje äwiebel mit etlichen (Sewürjnageln be* 
fletft, einige €>(bnifeeln ^pe<f, wenn man ibn bat, ober no$ 
beffer, ©ebinfen, 4 gelbe SRfiben, jwei 9>a(Hnafwurjcln unb 
ein ©tü<f(ben Sellerie. 2Mcfe3 fauber gepufet, etwas flein* 
langlidj gefd)nitten, unb auefc in bie <5a|feroUe gelegt; t>ierju 
fommen noeb einige fcimonienftbalen unb Lorbeerblätter, wie 
aud) ein wenig ^r>i;mian ober SBafilifum , wenn man e$ bat» 
£)iefe$ laßt man jugebeeft jufammen reefct weieb bünflen; fos 
bann laßt man in einem Spfänncben mit einem @tücf(fcen 
©(bmalj ein ©tücfcben Sucfer ganj braun werben, gibt e§ an 
bie ©urjeln, jtaubt ein- paar ßoffel Doli Üftebl barein, unb laßt 
eSjufammen gan& bräunltcb weröen ; bann füllet man gletfcbfup* 
pc , etwas Ööeineffig unb ein ©laö SBein barauf, unb laßt e$ 
gut anffieben. SBenn e$ nun eine <£tunbe gefönt bat , unb 
ganj bief ifl, fo fcblagt man e§ bureb ein ©ieb über ein ©tüd i 
gcfotteneS 9UnbfIeif<b / welcbeS am befien ifl , befonberS , wenn 
noeb eine ©tunbe vor bem Xnridjten ba§ Sleifcb bamit aufgeben 
!ann; man fann aud) etwas t leine, gute Srbapfel, wenn biefe 
gefotten unb abgef<bält finb, bamit auffoeben (äffen, unb fo bie 
Sauce fammt ben ©rbapfeln über ba8 Stinbfleifcb anriebtem 

91. (Sint Sßem * ®amt ju §Wf# übet gtföett. 

!D?an nimmt ein @tütf S3urter in einen Siegel , laßt i&n j 
verfließen, gibt einen (tarjen ßoffel t>oü fc^öneö 5Si$l barein, 



laßt e6 gut anlaufen, gibt ein guteS ©laö SBein baju, ein 
©rücken Surfer unb ein fleinwentg 3tmmet. £>iefe ©auce 
laßt man gut oerfofyn. Söor bem Bnric&ten fann man btefelbe 
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mit ein paar Sierbotfem fricafflren, tmb jum gleift* ober ju 

giften geben. 

72. 3n>fcfccl r Sauce* 

ttöan lSgt ein <Btucf*cn gett ober <5<bmalj in einem Sie* 
gel beiß werben f * legt ungefab* 5»« Botr> 3utfer (mein , unb 
fdbneibet eine #anb bott 3wiebeln gang flein. ©obalb ber 
Sucfec anfangt ju febäumen unb braun gu werben, fo gibt man 
bie 3wiebe(n binein, (aßt fie gang wetcb bünflen unb braunlicb 
werben; bann gibt man ein paar fcöjfel t>oU S0M)l baju, rü&rt 
e§ noeb einige SRale um, unb gibt SBdnefftg unb gute gleifcb* 
fuppe barauf; no<b beffer aber ifl Jus-^uppe. SÄan lagt 
nun biefe ©aucc gut üerfoeben, unb gang bieflieb werben, unb 
fann aueb, wenn man e$ bat, eine £anb ooU deiner ganger 
3wiebeln, welcb« befonberS gebünjlet werben muffen, gulefet 
bineingeben. £icfe <3auce ifl febr gut gum Sfcinbfleifcb unb 
aueb gum SBilbpret gu gebrautem 

*3. auf er Sauce. 

Wlan nimmt 3wiebel , ©Aalotten , eine $anb boBf 33er* 
tram, SSafilifum, eine $anb bott $eterft(tenfraut unb $bt>mie 
an : biefeS aüeä wirb reebt fein gufammen gefd^nitten, ein <Stücfs 
eben fiSuttcr ober Jett in einen Stiegel b?ifj gemod)t, bie ge« 
febnitrer u Kräuter werben hinein gegeben, ein wenig aufges 
bünjiet, ein 85ffel boß SRebl baran gefiaubt, mit etwas 2Bein= 
effig unb guter gfeifcbfuppe aufgefüllt, unb bie ©auce, bis fie 
gang bid icb ift , eingefo^t. £>tefer ©auee bebtent man fieb 
auf tffftetten, unb fie ift gum gtctfcb ober gu gifeben gu geben. 

3M. Aräutet -Sauce im SBtttter. 

Sflan nimmt Swiebeln , ©ebalotren, £noblau(b unb QU 
tronenfcbalen, bon jebem eine gleicbe 9>ortion ; aueb eine £anb 
bott geborrten trauter, als Sb^mian unb S3nfilifum; biefeS 
aUeä wirb fein gufammen gefcfynitten, mit 3ucfer unb gett aufs 
gebünflet , ÜD2er)t barauf gejtaubt , unb mit ^uppc aufgefüllt ; 
Patt SBeineffig aber fann man Söertrameffig gum ©äuren nebmen. 
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»5. 2&a$i>lUtUct % ®mtce $ttm äßt (tytet. 

9ftan lagt ein ©tücfdjen Jett ober Sdjmalj in einem SEie* 
gel |>etß werben, unb barin ein ©tücfd)en 3ucfer, wie eine 
große Utuß , jerfließ en, unb folcben braun werben ; fobann gibt 
man 2 Söffet &oU ÜBetjl baran , laßt biefcS jufammen unter 
bejianbigem &üt)ren fefcr braun einbrennen, gibt gute gleif** ober 
Jus-©uppe baran, ein wenig SBeineffig, ein ©laSrotfren SBein, 
ein paar Eßlöffel t>oU 2Bad)olberful$e. #at man aber tiefe ni$r, 
fo fann man eine $anb ^oU SBadjolberbeeren ein wenig jer* 
fcrücfen, unb in ber <5auce gut »erfo^en lajfen. £$or bem Tin* 
rieten muffen aber bie 2Bacfyolberbeeren abgefeilt werben, 

76* ©itte Hümmels Sauce«. 

_ 4 

ÜÄan ma*t t>on <5d)mal$ ober SRinbSfett unb 9Ret)l eint/ 
ftarfe braune (Snnbrenn , gibt gleifcbfuppe baju, einen ßöflfel 
ttott Hümmel, unb laßt e$ mit einanber gut wrrocfcen., £Beim 
%nx\6)ttn feilet man eS burefc ein ©ieb, baß berÄümmel weg* 
bleibt, unb gibt e$ fo jur Safel. 

». £agefcutteit* (gtofiftqietfö) ober äBeufcfetfaiice, 

^ierju wirb auf bie namlicfee TCrt, wie 9ßr. 70, eine £m* 
brenn t>on 3ucfer unb 9Re&l, ober etwas liebtbrauner gemacht, 
unb bann £agebuttenfulje ober ©eidjfelfaft barein gegeben. 
$at man aber betbe§ niefct, fo fönnen aud) im 9iotbfaUe eine 
«$anb voll getrockneter 2Beid)fel gefloßen, unb gut in biefer 
<3auce t>ertod)t werben; bie Horner muß man aber üor bem 
2(nricbten abfeiben* S3ei biefer <Sauce bleibt ber (Sfftg weg, 
unb eS fommt f!att beäfelben ein ©la$ weißer SBein unb gleifd)* 
fuppe barein. SMefe Sauce fcfcicft ftct> befonberS $u 2Bttbpret 
ober SReppbübntrn. g§ ift auefc bienlici), einige ©ewüiänageln 
bamit öerfodpen ju laffen. 

78. fitmontett r ® awee, 

9ttan laßt ein Stücfcfjen SButter ober 2(bfct>opfrSett in eis 
nem Siegel mit paar Söffet voll fdjönem SRefjl anlaufen , boeb 

— 
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nur fo Diel , bis bte Cnnbrenn ju fcbaumen anfangt , fotann 
fcbüttetman gute gleifcfyfuppe barauf, fauert eS na* ©utoünfen 
mit Cimonienfaft, gibt ganje ßimonienfcbalen, eine gan$e 3wie* 
bei mit paar ©ewürinagcln bewerft, binetn, lagt eS bamit Der* 
focben, unb feibet eS Dor bem Anrieten ab. SBer biefe Sauce 
lieber etwas gelblicb baben will, fann fte entweber mit Safran, 
ober mit einigen Soffein doU bräunlicher ©ratenfauce färben. 

39. Gurtet = «auce. 

ßS wirb ein Stücfcben S3utter mit paar Coffein DoU ÜRunb* 
mebl abgerührt, unb fobann gute gleifcbfuppe barauf gefüllt, 
wetebe man auf ber ©lutb unter beftänoigem Rubren gut aufs 
focben laffen, unb ein «wenig geriebene SttuSf atmig barauf geben 
fann. &tefe Sauce muß übrigens ganj weiß blähen» SBogu 
fte am fcbicfltcbjten anjuwenben tft, wirb weiter unten gemeU 
bet werben. 

80« tarnte 9taf>m - Sauce mit SHappetn. 

<5S werben ein paar Söffet Doli SRebl mit SButfer ober gett 
bi§ jum ©elblicbwerben eingebrennt, bann ein wenig flein ges 
febnittene 3wiebeln, ein Sflä'gel faurer SRabm unb 4 ßotb tfap* 
pern barein gegeben. SQSill man biefe Sauce über gebratene 
«£afen ober JfcalbSfeulen geben ; fo gibt man bie Sauce Dom 
S3raten ober ©ebünfleten barein, lagt ft'e bamit gut Derfocben, 
unb gibt fte bei bem tfnricbten barüber. Sie fann aueb mit 
etwa§ ßimonienfaft ober SBeincffig aefauert werben; Pfeffer 
ober iftagerlgewürj fann man nac& ^Belieben nebmen. 

81. (Sitte SatbeDfett-- oitt £atmg3-- Sauce. 

Sttan nimmt 4 8otb Sarbellen , ober einen febönen #as 
ring , wafebt unb reiniget ibn , löfet baüon bie ©raten auS, 
unb flögt baS Uebrige in einem Dörfer mit 4 bart gefottenen 
<5ierbottern. 3fl eS reebt fein, fo gibt man ein Stücfcben 
SSutter unb einen flehten Soffel doü SRebl baju, ftreiebt bicfcS 
$ufammen bureb ein ^aarfteb, unb gibt bann gfeifctyfuppe bar* 
auf, lagt eS einfoc^en, unb gibt eS jur Safel. 
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8£* @ü#c 9ta$m « Stauet. 

9Ran nimmt ein ©tüefeben frifcbe 53utter, faßt jie jerflie* 
gen, gibt einen Söffet t>oH Stfunbmebl barein, jerrübrteS gut, 
(fluttet ein Sttäßel fußen 9?abm barauf,- gibt ein fleineS ©tüefs 
d)cn Suefer, bann ein ganje§ ©tüefeben Simmet ba$u , unb 
Jagt btefe§ auf ber ©Mb unter beftanbigem Rubren gut auffo* 
d;cn. 2>er weitere ©ebraueb bieroon wirb folgen» 

83. Sarfecffttt - Sauce. 

Sföan macfjt oon 83utrer ober gett, bann WltM ober Sems 
mel&vöfetn eine gel bliebe (Sinbrenn, febneibet tner Sotb ©arbel? 
len, t>äutet fie ab , reiniget fte oon ben ©raten, febneibet bann 
ein wenig 9)ererfilienfraut reebt fein jufammen, gibt baSfelbe in 
bie ©inbrenn, laßt eS bamit ein wenig anlaufen, unb gibt ein 
paar Söffet ootl gute gteifd)fuppe baran. 9cacfy ^Belieben fann 
man fte auefy mit Csffig ober Simonienfaft fauern. £>icfe ©aus 
ce feroirt man auf einer Saucierc ju 9tmbfletfd) ober gifeben, 
unb fann fte aueb nod), wenn eö gefällig ijl, mit Pfeffer würben» 

* 

84. Äufumetits obtt ©utf ett s «Sauce. 

. r 

$ierju werben fttfebe ©urfen abgefebalt, fein blaU(i$ 
aufgefebnitten, biefelben in einem Siegel ober in einer (5afferp$e 
mit SButter ober gett ganj weieb gebün|tet, ein Söffet t?o# 
59Jel)t baran gefiäubt, gut bamit gebünjlet, mit ein paar Söffe? 
ooll Jus -©uppe unb etwa§ SBeinefftg aufgefüllt, gut t>erf oefrt, 
unb über 9?inbfleifcb ober auf eine Sauciere gegeben. Pfeffer 
fann man nad> ^Belieben barein geben, ©ie bient auer; (latt 
frifeben eingefottener ©ürfen. 

85. «PataMeSrtyfcI * <2?auee. 

Wlan febneibet bie ^arabteSapfet $u ©palten auf, legt fte 
mit Jett ober Söutter in einen Sieget , unb lagt c§ auf ftarfer 
©lurb ganj weid) &ufammen bünflen ; bann flaubt man eirt 
paar Söffet voll Sföebl bärauf, lagt eS aueb gut tjerbünften, 
febütfet einen ©eböpftöjfel ooU gute ©uppe unb ein ©ta$ SBein 
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baretn , gt6t aud) ein €?tucfcfcen Surfer unb cm wenig <3afj 
ba$u , unb laßt biefe§ rc4>t btcf td[> einfoeben. 9?acb 2Billf üfcr 
fann man aud) bamit ein paar ©ewüranageln foeben laffen. 
Sßor bem 3fmid)ten wirb eS burefc ein 6ieb geßric&en, unb auf 
einer Sauciere jum Siinbflcifd) gegeben. 

86, *petc*ftltett * 

9ftan nimmt eine £anb \>oU junges ^ererftlienfraut, wafd)t 
eS rein , unb föneibet cS mit bem SBiegemeffer re<fyt fein ; fos 
bann legt man ein ^tücfcfcen 23uttcr in einen Siegel, lagt ein 
paar Söffet ootl feböneö ÜKebl tamit anlaufen , legt baS ?)eter. 
ftlienfraut barein , laßt e$ eine Seile tamit bünflen, gibt eine 
gleifcbfuppe barauf, faljet e$, unb lagt e3 $ur gehörigen £itfe 
einreiben. iDtan gibt biefe €>auce über «ftalbs ober Sammers 
ffeifer;, ober au$ über #ü&ner, rote e$ beliebt« 

81* SeKem * <2>auce* 

Sttan nimmt ein paar Stüdeben ©eUcrte, fc&neibet fte fletn 
würflig, gibt ein ©tücfcfcen Butter in einen Siegel, ben ge* 
febnittenen Sellerie barein , lagt il)n barin ganj beübraun bün* 
flen, gibt ein paar Söffet ootl 9BM)l barein, lagt e& unter ein* 
-anber anlaufen, gibt gute Jleifcbfuppe barauf, lagt e$ gut oer« 
focfyen, unb gibt e$ über JSalbS* ober Sammfleifö $ur Safel. 

88* (Sine SQUnM r gauce mit SCcim 

ÜRan nimmt 4 Sotb 9ttanbeln, jiebt fte ab, unb flögt fte 
reebt fein; bann nimmt man einen (Sglöffel oott geflogenen 
3ucfer, lagt biefen in einem Sieget mit ein wenig (Scbmal* fa* 
jlanicnbraun werben , gibt bie SDJanbeln barein , einen Söffet 
t»oU <5emmelbröfeln baju, rübrt eö einige Sttale um, gibt ein 
<£laS SBein, ein wenig gleifcbfuppe, feingefcfjnittene ßftronens 
fcbalen unb 3immet baju, lagt e6 unter einanber gut oerfocfym, 
unb gibt e§ jur Safct $u 9iinbfleifcb ober SBraten. 
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ßreett (SWeerretttg) auf öerftyiebene 2Crt 

gu mac&etn 

89t SXanMtxetn* 

fßlan nimmt bicfe Äreenwurjeln, wafdjt biefe fauber au$, 
reibt fte auf einem SKetbeifen , bann um einen Jtreujer (Sern* 
melbröfel ; baju nimmt man eine gute <£>anb t>oU ÜRanbeln, 
fcbroetft fte in ftcbenbem gBaffer auf, fcbalt fie ab, floßt fie im 
Dörfer Hein , legt in einen Sieget ein ©tütf d)en SSutter , unb 
lagt einen Söffet doH fcboncS ÜÄefjl barin anlaufen , legt ben 
geriebenen JCreen unb bie ©emmetbröfeln wie aucb bie Sföan* 
betn unb ein ©tiufcben Butter baju; bann gibt man ein SlÄä* 
gel fußen 9?abm ober gute ÜRilcb baran , unb läßt alles jus 
fammen gut auffodjen. SBill man, baß ber JCreen feine doU« 
fommene ©djärfe behalte , fo muß man ibn t>or bem Äod)en 
mit (altem SBaffer befprfeen, unb nicfct otet focfcen laffen. 

r ♦ 

90. Semmclfrecit. 

tiefer -ftreen wirb, wie üorbin gemelbct worben , gepufet 
unb gerieben, eben fo t>iel ©emmelbröfeln, bann gute 9linbfup« 
pe baran getban, unb jufammen ganj bicfid) eingefocbt; aud) 
<Sal$ unb Pfeffer nacb ^Belieben baju getban» Einige aber 
fäuern biefen JCreen lieber mit etwaö SBetneffig , wefd)e$ aud) 
gef4>ei)en fann. 



$Berfcf)iebene falte Saiden ju machen* 

91. &aunt$ t ®awce. 

SHan jtebet 6 <5ier l)art ab , nimmt bie 2>otter E)crau§, 
floßt fte im Dörfer, aud) eine gute #anb t>oH abgezogener 
ÜÄanbeln mit etwas 3utfer barunter; wenn biefeS alle* flem 
gefroßen i(l, gibt man e$ auf eine Sauciere ober ©djüffel, 
matyt e8 mit einem paar Söffet ootl $Pro&encer*£>e&l unb gutem 
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SBrincfftg an (bie «Sauce mu§ aber gang btefid) bleiben) ; bann 
fommt ein wenig fein gefebnittener ©^nittlawb unb $eter(i* 
lienfraut barein, unb fc i(! fle fertig, ©ie ifl fefcr gut ju töinb* 
, fleifcb ober falfcra trafen. 

OS. Aalte Araittet * Sattte. 

9Han Reibet @<bnittlaucb , 9>e ter (ilienfr au t , iBertram, 
23aflUfura unb etwa§ 3wiebelflctngel redjt fein mit bem 2Bie* 
gemeffer jufammen, nimmt 6ffig nnb {Debl, aud) 3ucFer barju, 
unb gibt biefe ©auce &u falten gifdjen ober Söraten. 

03. Aalte Sßilbptet * ®auct. 

*D?an fdjneibet 3wiebeln unb Kalotten reit fein mit 
H'er bart gefottenen ^ierbottern gufammen , reibt ein (Stücf 
3u<fer auf 2 Simonien ab, flogt e§ fein, unb mifebet e$ $u bem 
. übrigen; aud) 20 flcin geflogene SBacfcbolberbeeren , bann ben 
©aft Don grcrei Simonien, au* fcffig unb JDebl baju, bis bie* 
feS jur @auce bienlid) ijh £>iefe ©auce wirb gemeiniglicb 
gum febwarsen SBilbpret gegeben. 

04. Aalte <3enf * <3auce. 

Wtan febneibet 3wiebetn , ©arbeUen , oier borte dterbot* 
fer, etwa§ 9)eterftltenfraut re#t fein jufammen, gibt eS auf 
bie "Xffiette ober tiefe ©cbüffel , madit biefeS foDann mit €?enf, 
Crffig unb jDet)t , unb ein wenig geflogenem 3ucfer an ; iuicb 
fann t>er 3ucfer bicruon wegbleiben, unb flatt beflen Salj ge= 
nommen werben. 2Mefe ©auce wirb aud? meiflenS ju fa(tem 
Söraten ober ju gifeben gegeben. 

95. Aaltet Ateett mit (Sfiffg nnb ©e$t. 

*D?an yufct ben Äreen (Ütteenfettig), reibt ibn mit ein we« 
mg <Semmelbröfeln , unb ma<bt ibn mit ßffig, £)ebl unb 3u* 
efer an. SBill man ben 3ucfer weglafftn , (j| ifl <£al$ unb 
Pfeffer bagegen |u nehmen. 
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00. 8mft mit effis «nb £>e$I. 

£)en SSoraf* waf*t man fauber, fcbneibet ifcn fem &u* 
\fammen, fallet i()n gut, brüefet t&n ftarf au8, unb ma*t ibn 
mit @ffig, &cl)l unb Pfeffer an. 2Cuf bie nämlidje 2(rt »erben 
au* frif*e (Surfen gemalt, naefcbem fie geföält unb fein Matt* 
Ii* gef*nitten finb. 



©anje ©tutfe, al§, gttnbfretf^ unb «Braten, 
auf üerftytebette 2Crten aujubereitem 

97« Boenf a Ia mode* 

Sfflan wafclt bier?,« ein mageres ©tue? 9UnbPetf4> bon 
fe*§ S>funb (oom ^interftücf ijt es am beften) unb flopfet e6 
gut; fobann nimmt man biefen ©peef, f*neibet lange ©treifen 
bawn, nimmt Swiebeln, ©*aletten, fcimonienf*alen , STt>p* 
tman, 'a3ajtlifum, au* etliche ©arbeiten, pufeet fie, unb f*neb 
bet afle§ ganj flein jufammen, wenbet icbcS ©*nifeel ©P*cf 
in biefen gebauten trautem um, bur*$iel)et ba§ ©tücf gleif* 
mit biefen ©*nifceln, bis e§ bur*gebenb3 ocU wirb: man De« 
(treibt e$ au* ein wenig mjt ©alj , nimmt einen Siegel ober 
eine GafferoUe , worauf ber 2>ccfel recht gut pagt , belegt ben 
Jöoben berfelben mit grog gef*nittenen 3wiebeln , gibt etliche 
gefebnittene gelbe SRüben, paftinaf, ein ©tücf*en ©ellerie, et« 
liebe ©djni&eln ©peef baju, unb legt bie SGBurjeln unb ba§ 
©tücf 3Jtnbfleif* barauf. 2)a§ gleit* wirb bin unb wieber 
mit etli*etv ©ewürjnageln bejtecft ; bann ein $t)eil gleif*fup* 
pe , SGBctncffig unb ein guteS ©la§ SBein baran gegeben , unb 
gut jugebceft. Sföan rann au* etliche geborrte 3wetf*gen, wie 
au* eine febwarje Skobriitbe baju t&un. ;Der 2>ecfel wirb 
foiann mit f*le*tem Serge wrpappt. SRan lagt eS auf we* 
niger ©lutt), eigentlich nur anf einer glfit)enben 2Cf*e, 4 ober v 
5 ©tunben gjfri$ langfam bunjlen , nimmt ba§ gletf* fcerau$, 
feilet ba$ gett babon ab , jlrei*et bie übrige ©auce bur* ein 
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<5teb, lägt bann ein ©tücfcben 3ucfer im gett braun wetten, rüb* 
ret einen fccjfcl t?oU SKebl barunter, unb gibt Die ©auce barein ; 
bann legt man ba§ gleifcb wicber hinein, unb lagt e$ eine ©tunbe 
bamit focben. Sfi biefeS nicht genug, ober bie <Saüce §u bicf, fo 
gibt man noch gleifcbfuppe unb 2Bein ba^u. £>iefe$ Boeuf a 
la niode muß in fur$er €>auce angerichtet werben. (SS fann 
auch falt gegeben werben; bann muffen aber bie 3wetfd)geri 
unb 23robrinben bauon wegbleiben , unb ftatt beren ein paar 
JtalbSfüfie binjugerban werben ; bierauf wirb e§ burtt)feil)ct unt> 
^efaljen, Dann falt Darüber gegeben. 

98« Boeuf a la mode ütbinat Jtqufc er eitert. 

9ttan nimmt ein mageres Stücf föinbfleifcb , fallet unb 
würget eS mit hageln , Pfeffer unb Derfcbiebenen anberen ©e- 
würben, gibt e§ in einen Siegel, etwaö 3wiebel, gelbe 9iüben 
unb etliche Lorbeerblätter Daju ; gibt SBiereffig barauf, unb lagt 
e§ jugebeeft weid> focben ; laßt aueb eine gute #anboolI gerie- 
bene S3robrinbe bamit verfoeben , ober gibt cor bem "Änricbten 
ein wenig braune Gnnbrenn barein. SBenn eS gut r-erfoebt ifl, 
gibt man e$ mit ber <5auce jur £afel. 

09. Boeuf a la mode tum S&tnbttibtaien* 

2)er ßenbenbraten wirb abhäutet, gefpieft unb mit SBur- 
jeln eingerichtet , wie oorgemelDete§ Boeuf a la mode, nur 
mit bem Unterfcbiebe , bag 'tiefer niebt fo lange focben barf, 
weil biefe§ gleifcb obnebin oicl mürber i(t. SBenn er weieb 
gef oebt bat , fommt er au$ ber ^auce auf eine flacbe blecherne 
©cbüfTel ober ^Bratpfanne; bann wirb ein ganj feineo SJefcbas 
mefl, gleich einem biefen ÄinbömuS, Don 1 fföäfjel füftem JRabm 
gemacht, eine £anb Doli fein geflogener SDcanbeln nebfl oier 
(Sierbottem barein gerührt, ber Cenbenbraten mit biefem S5es 
fcbamell übertrieben, mit jerlaffener SButter übergoffen, unb 
einen fKeffcrrücfett bicf mit aufgeriebenem 9)armafanfafe be* 
Prent ; enblicb (lellet man ibn in eine nicht gar ju t)€tße 9Jcb= 
re, bi§ er eine ganj gelbe Jtrufle befommt. SSor bem einrieb« 
ten gibt man bie ^auce, welche auf eben bie 2Crt, wie bie t>o* 
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rige, zubereitet wirb, auf bie gehörige ©ebüffel , legt fobann 
ben ßenbenbraten barauf, unb gibt eS auf bie SEafel. 

100. SRoft&eef , obtx ettgltf^et f&xaien. 

' SSttan nimmt ^ierju ein <5tücf SRtnbfleifcb t»on ber bieten 
Sffippe, ober bem fogenannten SRücfen, r>on fteben bis acbt $funb, 
bacfet eS nad) ber Sange ttom ©ratbe, b^t baüon bie ©ratfc* 
beine ganj weg, flopfet baS gleifcb gut, bag eS mürbe wirb, 
fipicfet eS üon ber obern <5eite mit ©pecf , betreuet eS mit we* 
nigem <2al$, mit etroaS 3u<fer wrmifcbt, wie aueb mit feinen 
Jträutern, a(S SBafilifum, $b9mian, SBurgunberfraut, unb et* 
was ©oballotten : mit biefen laßt man eS, gut jugebecft, einen 
* Sag lang an einem Füllen £>rte (leben, unb fcbüttct bann eine 
SBoutetfle föbeinwein p & e r fon|t guten SBein baxtin ; eS muß 
aber fel;r gut in baS ©efdjirr paffen , bamit ber SBein barüber 
gebt. Sn biefem Sßeine fann man eS (leben bis acbt Sage 
liegen (äffen , unb öfter umwenben. Tim Sage , wo man eS 
braucht, (Ucft man eS frübjeitig an ben <5piefj; benn eS barf 
langfam wobl -fecbS @tunben braten. Sftit biefem namlicben 
SBetn , in welchem eS eingeweiht ijt , wirb eS (ietS begoffen. 
Sur Sauce fommt ein gutes ©laS ©ein , mit ben t>ort)et ge* 
metbeten f (ein gefebnittenen Kräutern ; au* mifebt man einen 
fcöfFel \)oH braune @uppe, unb ein ©tücfcben 3ucfer, auf einer 
Zitrone abgerieben, barunter. 2>iefeS wirb jufammen gut 
aufgefodjt , auf bie @d)üffel gegeben , unb ber S5raten barauf 
gelegt; baS Abgetropfte, baS noeb übrig i(t, fommt aueb unter 
bie ©auce. 

101* Ottt lalteS Boeuf a la mode* 

Wlan nimmt ein großes ©tücf mageres Sfcinbfleifcb, fpieft 
unb würbet eS nad) Sflro. 97 in einen tiefen Äeflfel ober Dampf* 
tiegel ein, gibt SBeinefjlg unb SBaffer barauf, bis baS gleifcb 
gur #älfte bebeeft i(! ; aueb gibt man 3wiebe(n unb rieebenbe 
1 trauter baju. Sfl baS gleifcb 18 bis 20 9)funb febwer, fo 
muffen 4 JtalbS* ober SRinbSfüße Kein gebaeft, unb baju ge< 
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geben werben ; man berft e$ gut ju , unb bämpft e$ langfam 
in einer 9?öt>re ^ ober (teilt eS über iRacbt in einen S3acfofen, 
bis efr wei* ijl. #ernacb nimmt man baö gleifd) b«™u$, 
feibet bie- Sauce, unb flarifirt e$ rein, unb lagt e$ fuljen. 
DaS gleif* fefeneibet man in Schnitten auf, bie geftanbenc 
Wülfte jerflopfet man, unb gibt fte barüber, JDicfeS roirb fatt 
jum Ebenbeffen nufgefefct. 

103* <Sm SRtttfcfWfö in fcetr Braise* 

9ttan nimmt ein fößneS Srücf fötnbfleifd) t*on ber Stippe 
ober Sdjafe , todjt c§ weid) , unb nimmt guteS SUnbSfett in 
eine GafieroHe. £txnaä) nimmt man 3 bis 4 große 3wiebeln, 
fpaltet fie, au* etlicbe gelbe &üben, f>ä|Mna!, ,SelIerie, f*neu 
bet fte , gibt fte jum gett , unb lagt e$ bünften $ eine Stunbe 
üor bem Anrieten gibt man baS gleifd) baju , unb ein wenig 
Jus - ©tippe* S5ei bem Enritfcten gibt man baö gleifd) auf 
bie Scbüffel , unb bie Söurjeln fammt bem wenigen babei be* 
pnblicben Safte barüber. 

103* (Sincn gütigen« ofcet fiettbe« « fStaicn auf 

PafenatL 

SDlan nimmt einen fd)5nen ßungenbraten , jiebt bie #aut 
ab , unb fpieft btefen wie einen #afen , fallet unb würbet ibn, 
gibt ibn in eine SBratsJBaine mit wenigem (Sffig, unb lagt tr)n 
auf beiben Seiten gut braten. 3ulefet begiegt man if)n mit 
faurem 9tabm , unb lagt ibn für* unb gut einf oefcen. S3eim 
2fnrid)tcn gibt man t&n auf bie ©Rüffel, unb bie Sauce bar* 
über. 

104* f&tnbenhtaien auf imgcmfdje 5ltt. 

9Ran nimmt ben ganzen Cenbenbraren , bautet tyn gut 
ab , unb fefoneibet i&n na* ber £inerc ju fleinen , ungefa'br 
fDf efferrütfen bi^en , Scfcnifceln , fcfcalet oon eiligen Jtreujers 
femmeln bie SJinbe ab , fftneibet ba&on aud) na<b ber SBrcite 
ganj bünne Scfynifceln, nimmt guten frifäen Spetf, fc$>neibet 



t>on eben tiefer <3to"rfe fo viel gan$ feine ®<&mfeetn, aTS bie 
Temmels unb g(etfcbfd)ni&eln ftnb, befheuet biefe gleifcbftbni* 
kein mit wenigem ©alj, unb richtet eS gang orbenttid) aufein* 
anber, nalmilicb: ein (Stfcnifcel gleifd), ein ©cbnifeel ©peef, 
unb ein ©cbnifccl ©emmel , bann wieber gteifcb , <3pecf unb 
©emmel ; fo wirb alles nad? unb nad> gut paffenb auf einan* 
ber gelebt. 3u(e§t werben jwei f (eine ©pieße burd)geflecft, 
gang fefl jufammengebrücft , fo , baß e$ wieber in gornt be3 
SenbenbratenS fbmmt ; bann wirb er an einem SSratfpieß un« 
ten unb oben angebunben, unb 2 ©tunbeu gan$ langfam ge* 
braten, üorber aber mit SButter unb (Sffig unb $ulefct mit 
faurem fRafym beträufelt. S3eeor man e§ anrichtet , muß man 
e$ nod) mit aufgeriebenen 9>armafanfäfe betfreuen, unb noeb 
ein paar Minuten bei einem jlarfen geuer ju einer fronen 
Trufte ober 9?inbe werben lafTen. 33eim 2£nricbten wirb bie 
abgetropfte ©auce auf bie ©djüfiel gegeben, unb ber Sraten 
barauf gelegt. 

105« StatftfcrtttfücF, mit Arcen üBerjogc«. 

: @in fd)5neS ©tü(f com S3ru(!fern ju fteben $funb wirb 
geborig weid) geforten , au$ ber ©uppe gefegt, unb abgefeibet; 
fobann wirb ein Sftanbetfreen nad) 9fro. 89, aber aan* birf, 
gemacht, bann üier Cfierbotter barein gerübrt, ba$ SBruflfern* 
flücf bamit ganj berum einen Singer bief übertrieben , fobann 
mit jerlaffener Söutter übergoffen , unb mit ©emmelbröfeln bes 
(freuet. 9Äan (teilt e§ t>or bem 2Cnrid)ten eine (jalbe ©tunbe 
in eine Slöbre , unb lagt e§ bübfcb femmelfarbig werben ; fo* 
bann wirb grüne 3)eterfilie barauf gepflüeft, unb baSfelbe jur 
Safel gegeben, 

< ■ • 

106. 9t*flfcafctt auf äßtettet * 

Wtan nimmt ba$ baju befKmmte gleifd) tfon ber SKippe, 
febneibet baüon fo t>iel, al§ man brauet, ab, f topft e§ nacb 
TLxt ber äarbonaben, fpieft e§ mit &nob(aud> , faljet unb pfef* 
fert e$, gibt e$ auf benv 9loft, laßt es auf beiben ©eiten über 



• -.7 



igitized by Googl 



43 

flarfer ©lutfo braten , berropft c$ mit JButrer , unb gibt rt jur 
Safel. 

107« intrttffctfö tta<|> ^ttttflfefer * «rt 

Sföan nimmt ein ©tue! Ktnbfleifcb t>on ber ©cbroeiffcbale. 
2>iefeS. foütc einige Sage lang an einem f üblen £>rte aufgeban* 
gen werben. 2)ann wirb eö bief getieft , ober viel ©peef 
turdjgejogen , gefallen, mit 9>fejfer unb helfen gewußt, unb 
reebt bief mit 9D?ei)( beftreut, bernacb mit Söurtcr begoffen, unb, 
bis baS SRebl braun i(t, auf beiben ©etten gebraten, # crnö( fc 
gibt man eS in eine (SafTcrolIe, fefet eS mit (Sffig unb SBaffer 
auf, gibt Swtebel, Jtapern unb Gitronenfcbalen baju , lagt eS 
fo lange f od?en , bis baS gleifeb roeieb , unb bie ©auce f urj 
eingefoebt tjr, unb gibt eS jur Safel. 

tos. JDrtf ttare HcfihtaUn mit ^axbtUcn * ®<tuce« 

9ttan bereitet bie 9?oj!bratcn t>on bemfelben gleifebe, rote 
bie ttcnber gcmelbeten; faljet, flopfet unb febrt fie in 5öutter 
unb ©emmelbrofeln um , unb bxaUt fie gut auf bem 9Roj!e. 
4)ernacf) gibt man eS in eine GEafferotle, gibt gleifcbfuppe, ©ar* 
bellen , unb &on einer Zitrone ben ©aft ba$u , lagt eS f urj 
»erbeben, unb gibt eS jur Safcl. 

109« »äffkef, aber tttfftföer Woftfcratett. 

Wlan nimmt einen guten ßungen* ober Senbenbraten unb 
jiebt babon bie £aut ab. #ernacb febneibet man nacb ber 
&uere einen jtarfen ginger biefe ©dmifce baüon ab. Dfefe 
faljet man, tauchet fie in jerflofTene S3utter ein, unb bxaUt fie 
auf beiben ©eiten auf bem SRojte über flarfer ©lutb , bis fie 
auSgebraten , aber boeb noeb febr faftig ftnb , riebtet (ic gleicb 
auf bie ©cbüfTel , unb (freuet geriebenen Jtreen barauf. 

110« ©tu madered @tu<f 9ttttbfTetf$ , nttt 8Bet#fer* 

ober pimhtcv s Glace« 

Üttan nimmt ein mageres ©tüef 9tinbfleifcb von ber £>ber* 
fcfyale, ftebet baSfelbe geborig roeieb, uia$t in einer ßafferolle 
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cm @tücf 3u<fcr mit gett Br£unti<&, gibt eine ^anbtjoll ge* 
fd^ntttener 3wiebcl barem, lägt biefe in bem 3ucf er gang weieb 
werben, legt ba$ ©tü<f ftittbfletft Wttein, lagt e§ ungugebeeft 
auf jeber ©eite f<$6n braun werben, gibt ein wenig Glac6 ober 
Jus-@uppe barauf, unb laßteS einrieben. &orbem 2tnrid)ten 
gibt man ein paar <£(jtöffd ooOl £imbeers ober Söeidjfelfaft barein, 
lagt e$ unter öfterem Umwcnben gang furg etnfo(ben, unb fielet 
barauf, baß eS auf beiben Letten eine fcfcöne G!ac6 befommt. 

III. @tttett pitföiicmtz ober JEettlc mit Hinten. 

(Sin ©tue! SBitb, fep eS 3iemer ober Jtetrfe, muß auSge« 
braten ober gebünftet werben. SBei einem alten ©tücf ift ba§ 
fünften am beßten, um c$ mürber gu befommen. 3fi e§ 
frifcb unb uneingefafgen , fo befprengt man c§ mit ©atg, 3)fef* 
fer unb ©ewürgnageln ; bann legt man in eine ßafferofle ©pe<f 
auf ben $Boben, etliche gefebnittene 3wiebeln, einige Lorbeer* 
Matter unb @itronenfcbalen bagu; gibt bann ba§ ©tuet SBilbs 
pret barauf, ein wenig Söeinefitg unb ein ©ta§ SBcin barein, 
betfet c$ gut gu, unb lagt e§ gang langfara bünften. 2>iefe 
©auce muß aber gang furg einfodben. SBenn ba§ ©tücf weid) 
ifl , legt man eg in bie 6auce , fliegt bin unb wieber barein, 
unb gießt bie <5auce no(b einige Üftale barüber, bamit jub 
biefelbe ein wenig bineinfefcen fann; fobann maefct man auf 
folgenbe %xt eine Sfinbe: ÜRan nimmt 4 8otb ftbwargc feinge* 
riebene 33robbrofefn , 3 £otb femgejloßenen 3ucfer, ein 8otb 
3tmmet, ein wenig ßitronenfaft , ober ein paar Soffel ootl 
-SSein. 2)tefe§ rübrt man gufammen in einer meffingenm 
Pfanne auf einer ©fotb ab, bis ber 3ucfer gerflolTen ifi. @nb ? 
lieb übergte&t man ben 3iemer ober bie Jteulc,, fo fange fite 
nod) weieb unb warm ift, einen ginger bidf bamit, fefct e§ ein 
wenig in bie Sftobrc , bis e§ abgetroefnet unb gang räfcb wirb ; 
fobann fann man cS , warm ober feit , nebjl einer ©auce gur 
Safet geben. 

ttZ* &$ttMtt)c£ äßfttyret |tt focfctn 

Sfl e$ ein großem ©tiuf, unb wirb e$ gang gegeben, wo* 
gu man feine Braise, um c5 barin fod?en gu tonnen, wrra* 
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■ t&fg f^ahen foHte ; fo nimmt man ehten #afen, tu welchen baS 
<5tücf Steift gut bineinpajjt, füllet einen Sfceit <5ffig un b ei* 
nen $betl SBein , bi$ ber $afen *>oH wirb , Darüber , gibt ein 
wenig <E?alj , wenn e$ noch nicbt eingefäucrt wotben , bann 
3wiebel, mit ©ewürjnägeln bcfletft , t ßitronenfchatcn unb fcor* 
beerblattcr ba*u , unb lägt e$ biß &ur geborigen 2Beicbe fiebcn. 
83or bem Anrichten fcfelägt man e$ in eine gebrochene ©errictte 
ein, ober pufet e$ auf ber ©cbüffel mit 3wicbel auf, unb gibt 
nach ^Belleben eine Sßacbbolberbcers ober eine falte <2auce baju. 

113. (Sitten 9ttfaiemct cbet Äcule, gefptdK unb 

Qehxaten* 

SDcan nimmt ben <Scr>lageI ober Stemer, ^te^t bie £aut 
ab, fpicft, fallet unb würbet tr)n / bratet tr)n am (Stiege ober 
in ber Sfcobrc, betropft tt)n mit (Sfitg unb SButter, gibt ir)n fo* 
bann jur £afel, unb bic abgetropfte ©auce barüber. 

114. (Sin 2S«tcf pitffflttfö , frif* gelocht. 

9)?an nimmt ein ©tücf »£>trfd)fleifch &on- ©cblagel ober 3ie* 
mer, focht baSfelbe mit balb (Sffig halb SBaffer; gibt 3wiebeln, 
rriit ©ewürjnelfen beftecft, unb Lorbeerblätter, aucb Zitronen« 
fcbalen unb etliche 2Bacholberbeeren baju. ©obalb ba$ 2Bilb» 
prct weicb iff, gibt man c$ auf bie ©cbüffet, rollet fein gefehlt* 
tene 3wiebeln unb eine «g>anbooll ©emmelbröfeln in ber S3uts 
ter mit einem Löffel üoll geflogenen 3ucfer$ betlbraun, flreuet 
e$ bicf auf ba§ 2Bilbpret, unb gibt e$ $ur SEafcl. 

115. fcf)ttmr$c SBtTtytet im ®wb auftuBetomljrctt. 

SBenn bie Schweine gehörig jertbeilet ftnb , nimmt man 
jebeS Stücf , reibt c$ gut im ©alje unb mit SBacho Iberbeeren 
ein, unb lagt e$ ein paar Sage Itcgen. £ernacb nimmt man 
einen Jieffcl, in welchem allcS geräumig liegen fann, gibt halb 
SSaffer halb (Sffig, eine glafche SBein baju, auch ganjen spfef* 
fer, Äarbemome * hageln, Lorbeerblätter , ctwaS wohlriechende 
trauter, al$: »aftlifum, $ht>mian k., täft ba$ gleifcb barin, 

» 



ixvat titelt weich , t ochen , hernach gibt man c6 in ein ©efaß 
mit bem*©ub jum Aufbewahren, weiter <S5ub baS gleifcb ganj 
bebeefen muß. 2Ber e§ lange aufbewahren will, fann (einen 
ginger btcf) ©cbweinfett auf bie igulje gießen. 2öiH man ba* 
t>on einen ©ebrauch matten, fo nimmt man ein ©tücf fammt 
bem <5ub heraus, focht e6 noch einmal auf, unb gibt e$ mit 
einer ©auce naefr belieben jur £afel. 

116. (SinQepiMie (Banfe. 

fBtan nimmt gute fette ©änfe, pufeet pe rein, unb fpalfet 
jebe in ber Sföitte t>on einanber. 3u 6 ©änfen nimmt man 1 
SSlafr <£al$ unb 6 Eotb ©alpeter , mifebet e§ gut unter einan« 
ber mit einem paar $änbeooU geflogener SBacbbolberbeeren, auch 
2 ßoth ©djwinbenf orner , ober Gorianbcr ; auch nimmt man, 
wenn man c3 baf) eine ^anbtfoll rieefeenber Kräuter, al§: 
SEbtymian, 33afilifum zc. barunter. SBenn bie ©änfe rein 
auSgcwafien ftnb , fo reibt man jebe halbe mit ©alpeter unb 
ben übrigen ©achen ein, unb riebtet fte gut unb feft in ein 
ga'fjchen ober in einen ©ebraubenfübet ein. SBenn fte t>ier 
SBochen eingemacht finb ; fo fann man (ie räuchern ober f ochen, 
unb auf ba$ ©emüfe legen. 

117, «PMelfWfö ober «Sttitfle. 

(Sin mageres ©tücf SJinbfleifch ober eine 3unge wirb auf fol* 
genbe SBeife gehörig auSgepöfelt. Sftan nimmt halb orbinäreö, 
unb halb Salpetcrfalj, reibt bamit baS hierzu bejlimmle gleifä) 
gut ein, unb legt eS in einen ©cbraubenfübel ; mehrere ©tuife 
laffen fich ieboch beffer jufammen einlegen. Auf jebeS ©tücf gleifd) 
wirb ferner etwaS orbinäreS unb (Salpeterfalj, bann dorianber, 
Lorbeerblätter, aud) Pfeffer unb SBaebbolberbeeren, neb(t etwaS 
SfoSmarin unb ein wenig aufgeriebenem Jtreen geffreut ; fobann 
wirb eö gut eingefchraubt ober befchwert: bamit bie ©auce 
baruber reicht. <5inb eö große ©tücfe, fo mülfen fte aUejeit 
14 £age in ber ©ulje liegen, ehe man fte brauchen fann. 
£>te Strogen werben jum ©ebrauchc vorher im SBaffer weich 
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gefbtten. Star bem tfnrtdjten »erben fte in eine ©ertotette ein« 
gefcblagen, ober mit oerfdpiebenen grünen Kräutern bejtreuet 
unb falt aufgetragen. 

118, (Buten <£<bintcn ju fo*c«. 

Sßenn man einen großen Steinten ftfymacfbaft faben will, 
fo legt man ir)n in einen *£>afen , in welchen er gut paßt, gibt 
etlkbe ^anbevott £eublumen baju, füllet ben $afen mit 
SBaffer an, laßt ben <5d)inr*en geborig, aber nidjt ju meid), 
fieben, bamit er feinen ©aft bebalt, nimmt tyn au§ bem <5ube, 
unb jiebt, inbem er nod> warm i(i , bie #aut baoon ab ; auA 
fonnen nacb (Gefallen in bie Smarte tjerfduebene &5lumen ge* 
fleeft, unb anbere 3ierratf)en auSgefcbnifet werben, ©inb e$ 
fleine <Sd)infen ober 3ungcn, fo fann man fie, wenn bie $aut 
abgezogen ift bief mit 3ucfcr befträuen, unb mit einer f leinen 
©tbaufel eine Glac6 bartmf madjen , ober nad) ^Belieben au§* 
gieren. NB. £>ie 3unge muß man in ber Sföitte oon einanber 
fpalten, unb gletd) einer S3refee formiren. 

119, &aXb$nietenbtaUn , mit Stinbömuö Kegoffen. 

9Äan nimmt einen SRierenbraten oon beliebiger ©roße, 
fallet tön, jiecfet i()n an ben ©pieß, bratet tr)n ganj langfam, 
unb begießt tr)n öfter mit S3utter, bis er anfangt braunlicb 
ju werben; fobann ma$t man ein Jtinbgmuö ganj biefid), mit 
ein paar 15icrbottern unb einem ©tücfc^en 3ucfer. ©iefeS 
tropft man nad) unb nad) über ben SBraren , laßt iim wieber 
braunlicb werben, unb begießt t&n julefet wieber mit SBut* 
ter. Sff e$ ein 33raten t>on fed>8 ^funben , fo wirb er in 
fcrep ©tunben gut aufgebraten fepn*, bann gibt man ifm mit 
ber Ebtropffauce jur Safel. 

1*0. Gute QtiUitte 9troM&rufi mit Grfcäpfelit. 

4 

®lan nimmt ein fette* <2tücf SKinbfleifd) oon ber »ruft 
fo groß man e§ braucht , unb fodjt eS in einer guten Braise 
weieb. |)erna^ nimmt man c$ l;irau§, bef^miert e6 gut mit 
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23utter, fat^et unb beftreuet e$ mit ©emmel&rGfeln, unb bratet - 
eS'auf beiben ©fiten auf bem SRofle. €>obann fd>att man lau« 
ter gleicb runbe (Srbapfel ab, unb focbt fie in biefer Braise, 
worin bie fl3ru(t gefönt bat, weid?, gibt ba§ barauf beffttbliße 
gett baju , rietet fie auf bie ©cbüfTel, bie S3rufl barauf, unb 
gibt fie fternaty jur Safel, 

ttt ®me gttffttfe Äatt^tttft auf ^tüffetit, 

9Ran nimmt eine fcfcone ÄalbSbrufr, Fod)t fte wetcfc in eis 
ner Braise, ober bünflet fie ganj weiß in S3utter, betreuet 
fte mit ©emmelbro'feln , unb beflreicfct fte juwor mit SButter, 
bratet fie auf bem S?o(le , nimmt weiße frifcbe Trüffel, fcbalet 
unb fcbneibet fte fein, bünftet fte mit frifcber {Butter , gibt ein 
©laS SBein barein, laßt fte eingeben, gibt fte auf bie ©«üffel, 
bie griUirte Jtalb6bru|t barauf, unb fleUet e$ fo jur Safet. 

- 

tZZ. ©eföttfe Saimtufr jtt ttaitn. 

iWa^bem bie S3ru|! mit jebn kippen unb bem SRucfgra* 
tbe, bei benienigen kippen , wo ber Sftercnbraten weggefcbnits 
ten, orbentlicb auSgebauen ifl , fangt man an , ibn jwtfcben 
$aut unb {©einen in ber ganjen 23ruft berum ju untergreifen ; 
man muß aber 2Cd?t baben, baß bie #aut £ocfc befommt* 
Sflun reibt man 3U einer mittleren S5ru(l um 3 fr. @emmeU 
rinbe, roßet tiefe in iButter ober gett , fdrfagt fobann 4 <§ier 
barein, gibt ein wenig SKabm ober gute Wiiü), etwas fein ge* 
fdjntttenen ©<bnittlaud) , ober $eterftlienfraut tarunter, faljet 
eS , füllet bie S5rufl bamit , uernabet ober uerfraltet fte gut, 
btattt fie am spieße, ober in ber 9iöbre, unb befheiebt fte 6f* 
ter mit {Butter. Euf biefe *2Trt werben aud) ßammerbrüfteln 
ober Sauben gefüllt unb gebraten. SRan fann aud) jur gülle 
SSutter abtreiben, unb 8eber unb ÜRagen ton Sauben, Hein 
gefdmitten, barunter nebmen; auefc Pfeffer ober ©cwürjnageln 
nacb ^Belieben baju t&un. 

1 
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M3. Gin föftited &panftvM ju traten. 

9la$bem baS ©panfcrfet retnlt^) gtyufet, unb nicfct üers 
brfi&et ift, wirb e3 fcübfd) abgewafcben, mit ©atj unb Pfeffer 
Don innen unb außen gut eingerieben, unb am ©pieß gebra* 
ten; e$ wirb ber Sange nad> fe(l baran gebunben, bic ^intern 
unb oorbern güge mit einem ©preil gut aufgefpreilt, fobann 
am (Spieße red>t fdbnett gebraten. infangS wiro eS 6fter t 
trenn eS febwifet , mit einem £ud) gut abgewifd)t , ein paar 
9Äal mit ©peef ober frifebem ©(bmalj beflrtd>cn , wieberboljlt 
abgemifebt, julefct einige fflfat mit S3ier gewafdjen, unb i*be$ 
Wtat roieber gut abgetroefnet. ©ollte eS SMafen befommen, fo 
flicht man fie fogleid) auf. SBenn man eS in ber 9*6()re bra* 
ter, fo wirb eS auf bie na&mli<r>e 2Crt bebanbelt; nur tft ju 6e* 
merfen, baß man in ber SKaiue ober Unterfefepfanne nicbtS bin* 
etnfebüttet, worauf man eS bxattt, unb eS nie umwenben barf; 
benn ber Surfen muß immer auf ber »£>öbe fepn unb ra'fcb ge* 
braten werben. 3fl eS ein mittleres ©panferfet fo fann eS in 
einer ©tunb* im ©aft gebraten fepn. Grs muß allezeit, fobalb 
eS t>om ©piejje abgenommen wirb , foglctd) auf ben £if<b gege* 
ben werben , fon(l fällt eS jufammen. £)aS Ausfüttern , wie 
e£ &ie(e mit Sutern ober Rapier ju tbun pflegen, ift febr uiu 
«btljig ; beim auf folcfye %vt wirb eS feiten eine fefcone raföe 
•$aut befommen» * , 

124. &pattfh£el jtt fttffett riet jtt Braten« 

9ta*bem baS ©panferfel gehörig gepu|t unb eingefallen, 

wie ^or^tri gemelbet worben , fo f oefot man ein falbes $funb 

£Heiß in guter $leiföfuppe ganj bio? i$ , unb vür)rt ifcn mit et« 

wa§ gewürfelt gefd?nittenem ÜRarf ab. SÄan nimmt ein f)a(Bc£ 

9>funb gute» ©*infen , fämeibet biefen in feine langlicbte 

©dpnifeeln , rü&rt fic au* barunter, fölagt ein paar (gier bar* 

ein , füllet fobann t>on biefer güHe etwas in baS ©panferf el, 

gibt eine Sage guter SSratwürjle, bann t>on ber SReifjfüUe, unb 

wieber SBratwürfte, alles na* ber Sange, trnb fo fort, bis baS 

©panfertel bamit (ni$tgang) boU t|t. Dann wirb eS gut jus 

4 
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fammengenoty, unb auf bje no&mlicb* 2Crt , wie DorigeS, bo<& 
in ber Sichre gebraten. 

lfcS* (Sinen ganzen StalHUpf }tt foäten auf 



Sflacbbem ber Äopf fammt ber $a\xt beim ©eniefe t>om 
Stalb abgefebnitten ijl, »ufet man bie £%*n, tfugen, unb alle* 
fauber auö ; Don ber 3unge wirb aber , fo mel moglicb , bie 
$aut abgezogen, tiefer Stopf wirb fobann in eine (Sertriette 
gebunben , unb in @al$waffer mit etwaS wenig SRilcb , bamit 
er weiß bleibt, barunter gefotten. Sfl ber Stopf geborig weid> 
gefoebt, fo nimmt man ibn au§ bem ©übe, legt ibn etnjrwei* 
len in eine Braise ober gute gleifcbfuppe , bamit er nidjt fall 
wirb. 83or bem tfnricbten maebt man ein ganj bünneS S5e- 
febamett, gletcb einem ÄinbömuS, mit fein geflogenen Üttanbeln, 
unb einem (leinen ©tücfcben Sucfer, welcbcS man gut einfoeben 
lagt. Wtan fann aueb jum 33efcbamell JtrebSbutrer nebmen, 
wie 9lro. 2 1 gemeloet, bann bie @auce in eine ©cbüffel, unb 
ben JtalbSfopf barein geben ; ben Äopf fann man oben mit 
JtrebSfcbweifeln gieren , unb fcfoöne ©beeren , bie b<*lb auSge* 
fcbalt ftnb, j^ut 3ierbc barauf tfeefen. 

1£6* (Sinen ganzen JCatföfapf mit einet äßctttfaitcc* 

£>iefer Jtopf wirb ganj auf bie nabmlicbe TCrt, wie ber 
t>orbergebenbe , zubereitet; unb gefotte^n ; nur wirb flatt SHilcb 
etwas SGBein unb Gttronenföalen, bann ganje 3wiebeln in ben 
<2ub gegeben. 3(1 *r geborig weid) gefotten, fo werben in ei* 
nem &uartel SEBetn fecb$ Gierbotter unb ein fcoffel t>oH Sltfebl 
gut abgerübrt, ein Stücfc&en SButter unb ein ©tücfcben 3ucfer 
auf einer <5*trone abgerieben, barein getban , unb bie <5auce in 
einem Siegel auf ber ©lutb bejlanbig abgerübrt , bt$ fte ganj 
biefieb i(l; fobann wirb fte über ben Äalbäfopf angerichtet, 
unb noeb einige Sföable aufgegofftn. tfudj werben um 2 Äreu* 
jer ©emmein fein gewürfelt aufgefebttitten , gelblicb gebaefen, 
über ben Stopf geflreuet, unb jur £afel gegeben. SRan fann 
auet; eine tricaffe na$ 9?ro. 68 barfiber geben. 
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129. (Sitte fialHUnU gebraten , ttnb talt gegefcetn 

#ierju gebort eine gute mittlere ÄalbSfcule , von roelcber 
ba§ ©eblog bt§ an bie .Äugel abgelefet t'P / wie man ©ebinfen 
§um Köfeln juriebtet* £)ie $aut rpirb von vorn um bie ganje 
bleute bi§ jurücf an ba§ crfle ©lieb abgelöfcr, jebod) mit SSor« 
ftebt, bamit in bie #aut fein 8ocb gefdmtrten mirb ; man PeU 
Ict pe ein(lwci(en jurücf , pufeet V 4 9>funb ©arbeiten fauber 
von ©tljuppen unb ©raten , fdmeibet jebe «gmlfte ta^on nad) 
ber Sänge in ber ?D?itte von einanber, ptd)t in bie Jteulc 
ringS berum ßöcber, unb peefet in jeoeS, fo tief man fann, ein 
©tücf von biefen ©arbeiten barein, aueb bie unb ba einen 
©tretfen guten ©peef, bis alles gar i(r; fobann wirb bie #aut 
wieber geborig barftber gebogen, unb von vorn, wo man ange* 
fangen bat, e8 loS ju machen, mit einem gaben angend'bet. 
2)tefc Äeule wirb gut eingefallen, unb naefcbem fie einige Sage 
im ©alje gelegen bat , &ängt man pe nur ein paar Sage in 
ten 9?aud). 9?ad) biefcm wirb pe abgewafdjen, an ben ©pieg 
a,ePecf t , langfam gebraten , unb immer mit Söuttcr betropft ; 
aueb mit guter Jus - ©uppe begoften. 3n ber SEropfpfannc 
ober Unterfefefdjale mug immer eine gute ©auce bleiben. SBenn 
pe gut auSgebratcn ip, nimmt man pe vom ©piege, feibet bie 
©auce , unb nimmt baS %ett bavon ab. 3p biefe £eule f alt, 
unb bie ©auce ebenfalls jur ©elee gePanben , fo jerflopft man 
bie ©auce, gibt pe ganj $ierlic& um bie Jfceule fcerum, unb 
man fann bavon lang effen. 

IS 8* (Sintn gatt}(tt &*mtopf gttfftrf mit Glace. 

SJton nimmt einen ÄalbSf opf mit ber #aut , lÖfet bavon 
ba§ ganje Äinnbein auS , fo audj bie tfugen, unb foebet bens 
felben in einem guten ©ub, wie vorber 9iro. 1!25 gcmelbet 
SBenn ber Äopf meid) ip , nimmt man ibn au§ fcem ©übe, 
pufcet bie £aut von ber 3unge ab, betropft Den «ftopf mitSBut* 
ter , unb bePreuct ibn mit ©emmelbröfeln , gibt ibn auf eine 
blecherne ©dniftel , unb Pellt ibn in einen beigen SÖacfofen, 
ober in eine 97 obre, ©obatb er bräunlicb aebraten iP , über* 
fliegt man tyn mit guter Glace, unb gibt i&n jur Safel. 

4* 
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189» (Sine ttbinät ftcbtatcnc StdlHUuXt* 

SDfran nimmt bie JtalbSfeule, wäfcbt pe rein, faljet fie gut, 
gibt fie an ben Spie|, ober in eine ^Bratpfanne, bratet pe gut, 
wenbet fte ein paar fSlafyi um f bejlreic^t pe öfter mit SButter, 
unb begießt pe öfter mit Äbrropffauce. SA e§ ein plaget 
t>on 5 bi§ 6 s Pfunb, fo mug man ibn jweg Stunben langfam 
braten, £«rnacb gibt man i(m auf Die ©pfiffet , «nb bie ab« 
getropfte, ober Jöratfaute ein paar dglöffeC oott barüber, unb 
$ur Bafel, 

130. (Sin gehiinfcie* ®$X0&t*iel »ff'3t9feBelit» 

£aS S<blogbratel , weldjeS p# jwifdjen bem SRierenbra* 
ten unb bem Schlaget btfmbet, fann nur bei einem fiarfen 
•föalbäoiertel berau§gebauen werben, &iefe£ wäf<fyt man , unb 
fallet c§ ganj mäßig ein; bann nimmt man au$ge(afTene$ 
SRinböfett ober Scbmalj, un-b lagt biefeS in einer Gafferolle 
ober in einem Siegel beiß »erben, gibrbaS S(fclogbratel bin* 
r'i, tagt eS unjugebeeft auf beiben Seiten braun »erben; 
bann gibt man eine £anb oott fein gefcbmttener 3wtebeln ba* 
ju, beeftt ed ju, lagt e$ langfam bünften, unb wenbet e§ aueb 
öfter um. Sulefct (laabt man ein wenig SSebl barauf, lagt 
eS furj einfodjen, unb gibt enblicb ein wenig braune ober gute 
gleifdjfuppe barauf. SSor bem 2Cnrid)ten nimmt man einis 
ge f leine gleicbe 3wiebeln, lagt fte in gett unb etwas 3u* 
efer bräunlicb werben, bann gibt man ba$ JBratel auf bie 
Rüffel, bie eigene Sauce barüber, bie 3»«bel barauf, unb 
fo 'jur $afet. 

131. Sfttfaettftc &*mUu% tali mit (Seite. 

SWan löfet oon ber inneren Seite einer ßalbsbrujt alle 
kippen , eine nadb ber anbern , au6 , untergreift pe noeb ein? 
mabl , unb gibt jwiftfoen bie beiben £äute guten garce na<b 
SRro. 5, weldjen man mit Spinat (wie 9lx. 15 $u erfe* 
ben) grün färben fann; man legt fobann bie S3rufi naeft ber 
glocbe auSeinanber, befireiebt bie innere Seite wieber mit gu? 
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tan weigern garce, belegt benfelben mit bünnen Specfffrcifen, 
aueb gutem Stinten , ober mit geräucherter , fein langltcb ge* 
febnittener Sunge, unb bebeef t e$ wieber mit garer. Die IBruft 
wirb fobann querüber jufammen gerollt, bag bie Jtrufrcl au§* 
wärtS fommt; man nä'bet fie bann t>on oben unb unten gut 
jufammen, beflreuet pe mit Salj, bratet fie in ber SRobre, 
gibt gute Jua- ober gleifcbfupye barauf, unb bratet e$ eine 
gute Stunbe auf beiben Seiten fd)ön braun. 2öcnn fie ge? 
braten unb abgetublt ifl , fo gibt man bie Sauce, wenn fie 
gefutjet i(i, fo wie bei ber iteule, jierliicb barauf. 

4 * 

132. Gine <3c$<if3fatfe mit Stn*hUnä> unb 

^a^u wäplt man eine gute ScbafSfeule , f lopft pe gut, 
befteeft fie auf beiben Seiten gut mit Änoblaucb, fo tief man 
ibn nur einfleefen fann: bann legt man bie Jteule in eine ßafs 
feroUe ober in einen Stiegel, gibt etliche Scbntfcetn Specf, eini* 
ge äroicbeln, gelbe Stuben, ^eterfilUnmurjeln , Lorbeerblätter 
unb (SitronenfcMen baju, lagt bie «fteule in bfefer Zubereitung 
mit etwa* gletfebfupp« unb @ffig 9<wj wci<b bünflen , unb 
ftaubt julefct ein wenig SRebl barauf ; bann nimmt man bie 
ifceule beraub , fetyct bie Sauce burd) ein Sieb gibt pe neb|t 
V, SÄagel fauerem 9?abm wieber über bie SttuU, unb lagt eS 
noeb eine SBette auffeeben. £)iefe SebafSfeule wirb mit für« 
Itx Sauce gegeben, unb Heine Crrbäpfcl, welche abgefd;älr, 
unb mit ter Sauce aufgelöst werben, rietet man jurltc^ bar« 
auf berum. 

133* fSint ®$$pfenUult , oxtinat geBrafcrr. 

Wlan nimmt ben Scbopfenfctlägel , wafebt ibn rein , unb 
faljet ibn gut, bejtecft tb» aueb auf beiben Seiten gut mit 
JSnoblaud? ; bann bratet man biefen am Spiege, ofcer in einer 
25ratrainc ober Pfanne, unb bePreiefet ibn äfter mit »utter; 
ftulefct begiegt man ibn mit ber flbtropffauce , barait er eine 
febone garbc befemmt. $crnacb gibt man ibn jur £afel. 
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©laubt man aber , baß ba$ gleifeb Won alt t(l; fo muß tet 
(Schlaget t>or bem Crinfat$en gut getlopft werben, bamit er 
mürbe werbe. 

134+ <£ine ÄalWtewte, gefineff ttnb gefreut* 

@ine'italb$feule wirb auf ber oberen Seite febon gefpieft, 
in gutem (SfRg mit Salj unb einigen Lorbeerblättern , bann 
jBwiebeln unb dSitronenfdjalen ungefdbc fünf ober fecbS £age 
gebeifet, fobann in einer 9?öbre ober am Spieße gebraten ttm 
(Spieße beftreiebt man bie Jteule mit JKabm unb (Sjfig , bi$ fie 
febön gebraten i(l ; bann gibt man nacb ^Belieben eine SRafym* 
fauce nad> Sflro. 63 barüber. 

135. ©mc <3dfjfeettt3tettle tbet SJlottttaitn }tt 

fcitttßett« 

9?ad)bcm man biefe SCeuU torber gut geflopft bat , fefct 
man fie mit Specf unb 3n>icbeln auf, laßt |te ganj bräunlicb 
bün|ien, febuttet $ulefet nacb unb nacb */. 9ftaß SÄetb barauf, 
unb brüeft oor bem TCnricbtcn von einer Zitrone ben Saft baretn. 



P 

SBerftytebene ©attungenöemüfe gu foc^em 



I3ö* ^äit^el-- obec n>eiM «Äo^f^^ut auf gc weilte 

SBenn eS große fefie Äöpfe finb , fo febnetbet man fie in 
aebt Steile oon einanber, febnetbet ben Störj baüon au$, 
waf*t fie, fefet fte mit teigem ©affer ju, laßt fie eine SBeile 
(teben, feibet fobann baS er(rc SBaffer baoon ab, fpüblt fie noeb 
einmabl ein wenig mit frifdjem SBaffer ab, brüefet fie gut au8, 
maebt eine gelbe <£inbrenn »on S3utter ober ge(t mit einem 
paar Söffet i>oU ÜÄebl, legt ba§ Jtraut fylnein, gibt gute gleifcb« 
ober Ju.s - Suppe barein , unb (aßt bamit eine furje Sauce 
einfoeben. 2Bem c§ beliebt, ber fann aueb noeb etmaS Pfeffer 
oi>er Hümmel unb Salj baju geben. 
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13*. äßetfcS Ärmit, ficbfittflct. 

$ier&u waf)lt man ein paar fefte Äöpfe ; fdjneibet fte in 
ber !02ttte »on etnanber, ben @tör$ fteraud, fd?neibet fobann 
ba§ Äraut r«(!?t fein , wie gefcfenittene Rubeln , unb tyut bie 
bicfcn ©tängel baoon. £>ann fcbüttet man über biefeS JSraut 
ftebenbeS ^Baffer, feibet eS »ieber ab, brücft eS gut aus, legt 
in einen Siegel ein ©tue! SButter ober ©cfomalj, etwas fein 
gefdjnittene 3miebet , bann baS äraut barauf , bünftet eS eine 
äöeile , rüfert eS öfter um, flauet einen fcoffel uoll ÜRefjl bar* 
auf, lagt eS etroaS bräunlid) anlegen, fdjüttct fobann auf 
ben Stoben ein wenig gleifcfcfuppe mit 2Beineffig wrmifcfct, 
unb lagt eS bann furj einfo^en. Wlan fann au$ naefc 2Bill* 
Jüfrr Pfeffer unb Äümmel baju nehmen. 

13$. (Sin geftttfte* unb geflitrjtc^ äBct£fr<wt. 

SRan ftebet ben ^rautfopf roeieb, lofet bie ©latter baüon 
ab , unb maefct eine gute JCalbSfavce na<b 9lro. 5 , b«nad) 
nimmt man eine baju paffenbe (SaffcroUe, febmiert fte gut 
mit gett aus, belegt ben S5oben berfelben fowo&l, als audj bie 
(Seiten mit ten abgefegten Ärautblärtern , gibt gingerbic? 
Jtalbefarce barauf, unb bann füllet man bie Gafferotie bis 
in bie #älfte mit gut auSgebünftetem äraut nacb SRro. 137, 
bann 1 gibt man roieber garce barauf, unb beeft es oen oben 
mieber mit ärautblättern ju ; bie garce muß aber mit etlichen 
(Stern abgerübrt fei;n, efce man jte in bie GafferoHe füllet; 
bann gibt man fte in bie SRobre , ober tn einen fubfen SBacf = 
ofen, unb lagt fte eine ©tunbe {leben. 83eim Bnricbten flürjt 
man jte auS ber 6a(feroUe auf bie ©cbüffel. SBBill man fte 
nod> beffer machen, fo glacirt man eS mit 3utfer, unb gibt eS 
fo $ur $afel. 

139. SBeife* gefwfffcS Sttmrt, ritt JKtrfcfriti^ 

!D?an ftebet ben Jtrautfopf ober 2Birfd)ing ganj in gefal- 
lenem 2BafTer, unb wenn er meiefr ift, feilet man baS äö&affev 
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hwon ab , fyült e* eben fo , wie im üor&ergebenben , mit fri* 
fcbcm SBaffer ab , unb legt ba$ SBaffer wieber ganj ablaufen* 
&ann nimmt man Äalb§farce , wie in 9?ro. 5 , na<b ©utbün* 
fen, fo t>ief man braudjt, rübret barin 2 ober 3 ßter ab, ein 
paar ßöjfel t>oH faiiern &al;m , baß er fo wei* wirb , um ibn 
jlreicbcn &u fönnen ; bernacb nimmt man bie ©cbfiffel, be(trei<bt 
fie mit SSutter ober gett, (teilt ben Ärautfojpf barauf, fo, baß 
ber ©tor & auf ben ©oben f ömmt , unb jiebt fobann ganj be* 
butfam bie $3lätter auSeinanber, bamtt man ibn nidjt jerbriebt. 
Sttan fangt in ber Witte an, (heid?t jwifeben jebeS SMatt 
garce, unb legt eS aUejeit wieber gebörig gufammen. 3(1 man 
gan$ bamtt fertig , fo wenbet man ben Jtrautfopf um , unb 
fud)t bebutfam ben ©tängel batoon beraub ju lofen , obne baß 
ber Äopf jerbriebt. Üttan bebalt etwa* SEBenigeö toon garce 
aurücF, tterbünnet ibn mebr mit etwas faurem fRafym ober gu« 
ter Jus-©uppe, gibt eS barüber, unb lagt e$ fobann in eu 
ner niebt gar ju beißen 9?obre 1 ober 2 ©tunben lang batfen. 
3m gade man aber feinen garce nebmen wollte, fo fonntc 
man aueb gutes Hachis, wie in 92ro. 9, nebmen. 

140. äBfeföfttft mit ®ä>aX*tten, Btatw flebüttfiet* 

$flan foebt ben 2Birfd)ing geborig im ©aljwaffer, fpült 
ibn wieber in frifebem SBaffer ab , brueft ibn fauber aus, lofet 
bie größten ©tangel berau§, unb fd)neibet ibn einige 5Ralc 
bureb ; bann fefct man einen Siegel mit gutem gett aluf, nimmt 
«in paar äwtebeln , ©djalotten unb Jtnoblaucb , febneibet (ie 
reebt fein , unb laßt fic in biefem gett ganj gelblicb werben, 
legt fobann oen SBirfcbing baretn, bünflet ibn eine 5Beile, 
(täubt ein wenig SRebt baju, nimmt aueb ba§ geborige @alj 
unb Pfeffer , bann febüttet man etwas gute* g(eifd)* , ober noeb 
beffer, Jus - @uppe barauf, laßt e$ ganj f urj einfoeben , unb 
rietet e§ jur SEafel an. 

141 ♦ SBhttüQ mit $Ui%, auf ttmtföe 9W. 

SEan nimmt einige Jtopfe t?on fdjönem gelben 2Birfd)ing, 
fpaUct fte in mer Steile , febneibet ben ©törj fcerau§, überfie* 
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bet fte in €>al&»afFet , fpült fte mit frifdjent SSaffer ab , unb 
lagt c§ rein ablaufen ; bann gibt man ein wenig gute3 gett 
unb glcifcbfuppc nebft ©al$ «nb Pfeffer in einen Siegel , legt 
ben SBirfebing hinein, fireut au<b eine «£>anb voll gut gewa* 
febenen iReiß barunter, beefet e$ ju, laßt ben SB&irfdnng fo lan* 
ge bänden, bi§ ber JReiß fdjon aufgegangen ift, unb fäbrt fort, 
öfter ned) gute feXte gletfefc ober Jus - ©uppe barauf ju gies 
ßen. SBor bem tfnridjten gibt man noeb eine .£>anb &ott ge* 
rtebenen ^Parmafanfäfc baju , unb , naefcbem e$ noeb (in paar 
%Rai umgerührt wirb, richtet man eS jur Safel an. 

14»* Xo^Uabi, auf gemeine Wrt. 

ftaebbem man oom «ffoblrabi, ber eigentlich noeb jung 
fetjn muß, bie ©ebale abgelofet bot, febneibet man bauen ruiu 
be, SttefTerrücfen biefe , (Scbeiben. €>inb fte noeb ju groß , fo 
febneibet man biefelben no<b einmabl in ber Sfttttte, ober in oier 
Sbeile oon einanber, unb fefcet fte gebörig mit etwas <Salj &u. 
SBenn fte fobann ein wenig gefotten baben , fo febüttet man 
ba$ ©afper bauon ab, unb füllet, um biefe noeb Keffer ju ma* 
dien, fte mit guter gleifcbfuppe auf, brennt e$ fobann mit gett 
ober einem ©tücfcben SSutter ganj gelblich ein; bie ©auce 
babei muß f urj , aber etwa§ biefieb fetjn; SBBenn ba$ ©rünc 
noeb jung ift , fo fann e$ aueb mit gefoebt werben. 2tuf bie 
ndbmlicbe 2Crt forinen aueb £orfcben gefoebt werben. 

143. jCoffrafct, Braun gebüttfeet. 

«Dian fdjälct bie Äoblrabi geborig , febneibet biefe würf* 
lieb, ober man fann fte aud> nacb ^Belieben mit einem baju 
beflimmten Gnfen au§|tecben, gießt ftebenbeS SÖBafler barauf, ba* 
mit fte ben ftärfften ©erud) oerlieren , feibet biefeS wieber ab, 
legt gett unb ein ©tücfcben 3ucfer in einen Siegel, laßt e$ 
ganj Üebtbrauu werben , gibt bann fogleitb bie Jtoblrabi bar* 
ein, bünftet fte, bt$ fte balb weieb werben.- S3ei öfterem Ums 
rubren ftäubt man fobann ein wenig S0?er)l barein, gibt (üvaS 
gleifcb* ober Jus - Suppe baju, laßt fie bamit cinfoeben, fal^t 
fte nur mäßig, unb gibt fie, wenn fte rec^t weiefy finb, jur STafel. 
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144. fiobUdbi, gefüllt, |wr flefienffieife. 

$ier$u wd'bft man f leine Jtoblrabi t>on gleicher ©roge, fo 
met man brauet, fcbalt fie, unb focht fje im ©aljwaffer, bis 
fie ganj weicb werben , feilet baS SBaffer batton, fcbneibet t>on 
oben ein bünneS (Blatteten ab, \)6\)Ut bie Jtoblrabi fo viel, als 
möglicb aus, obne biefelben jeboeb ju jerbreeben, maebt ein 
gutes Hacliis (na* ißro. 9) mit eingeweihter ©emmel unb 
etwaS t>on bem tfuSgeböblten, üerbinbet biefeS Hachis mit tU 
lieben (Sierbottern , füllet bie auSgebtWten Jtoblrabi bamit an, 
gibt fobann baS oben abgefebnittene SMättcben wieber barauf, 
lagt eS ein wenig bünflen, fläubt bin unb wieber etwaS febö* 
neS 9Äebl barein , (tebet SRaßel fügem SJabm mit einem 
©tücfcben 3ucfer auf , unb gibt eS barauf, febrt bie Jtoblrabi 
einmal um, unb lagt fte auf beiben Seiten ein wenig bxaun 
werben. SSor bem 2fnricbten fann man noeb 1 Cnerbotter mit 
etwad fügem 9?abm abquirlen , unb barein geben ; bann lagt 
man eS ein wenig anjieben, unb rietet eS geborig an* 

145% ^[uttge StofjXtahi mit ©cfnitfett. 

SRan fcbalet junge Jtoblrabi, febneibet fie &u gleiten run« 
ben (Blattern auf, überfoebt {te ein wenig im ©aljwaffer, 
bann bünftet man fie in frifeber Butter, flaubt ein wenig 
3Rebl, unb gibt $(eifcbfuppe barein , unb lagt eS furj einfo* 
eben, ^ernacb beflreicbt man eine ©cbüffel mit 33utter, gibt 
eine Sage Jtoblrabi barauf, unb belegt biefe mit mageren 
©ebinfen ganj bünn*, bieg wieberboblt man, bis bie ©cbüffel 
Doli ifh £>ann werben 4 bis 5 (Sierbotter mit guter brauner 
©uppe abgerübrt unb barüber gegojfen, barnacb eine balbe 
©tunbe in einen Hiebt ju Reißen £)fen gebellt, unb gur,3afc( 
gegeben. 

146% Äoltftrt&t mit 8<n*e, unb Bratttt gcbmtftef. 

ÜÄan bereitet ebenfalls bie Jtoblrabi auf bic namlicbe Ärt, 
b5btet {te aber juuor aus, unb füllet {te mit robem JtalbSfarce 
naeb 9*r. 5 , rühret noeb 2 (gier barein , beef t bieg ju K unb 
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bftnjtet e3 braun im 3ucfer mit einer furjm Sauce. Sßenn 
fie weieb finb, fe gibt man (ie jur Safel. 

143. S5Jet(5t ftutcw, mtt 3u4ct fltMwfW. 

SKan fcfed'Ut febone weiße Kuben, fdmeibet (ie fein lang« 
lieb , legt fie in einen Siegel , unb gibt ein ©tücf gett ober 
©cbmalj, bann ein guted ©türf 3u<fer baju , laßt e& fafianU 
enbraun werben , gibt bie Kuben barein , bunfret fie burd) unb 
burd) fd)ön braun , flnubt ein wenig 9Rebl barauf , unb febür- 
tet, wenn e$ notbig ijt, etwaS gleifcbfuppe baju, lagt e$ fur$ 
einfoeben, fallet e$ nur wenig, unb gibt fie jur Safel. 

148* SStittiWt mUn (<5SUätüUn) , in BUt 

gefreut* 

. <. » 

£>ergleid?en Kfiben febabet unb wäfebt man rein ab, legt 
fie in einen £afen , ber mit biefen Kuben bis an ben Kanb 
doU wirb, gießt bann brauneä Söier, in weldje6 noeb fein 
•Öopfen gekommen ift, barein , feget e§ jum geuer , unb febüt* 
tet beim (Sinfteben wieber Söier nacb. SBenn fie bann wei(b 
gefotten finb , legt man gett unb ein ©tücf 3ucfer baju, unb 
bünftet fie auf bie nämli<be Art braun, wie bie vorigen, ©ie 
werben fefcr fuß unb bief ub, unb {tnb fo retfct gut unb febmaefbaft 

149. ©efte Mühen, gebftitfief, mit fiigem 9ta$m+ 

3ut>or febabt man bie Kuben , bann febneibet man ffe in 
beliebiger gbrm fein langlicfe ober gefrümmt; legt in einen 
Siegel ein ®tü<f JButter, bünflet bie gelben Kuben bei öfterem 
Umrüsten wei<b, (täubt ein wenig fcboneS Wltbl barauf, ftebet 
julefet etwas fügen Kabm mit einem ©tücfdjen 3ucfer barin, 
laßt e3 noeb gut bamit aerfoeben, unb rietet (ie bann $ur %a* 
fei an. 

TCuf biefe Hämlicbe tfrt fann man au<b biefe gelbe Kuben 
mit gett bfinjlen, unb gibt flatt beS Kabmd gleif^fu^e, bann 
etwas feingef<bnittene$ 9>eterfilienfraut baju. 
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150. SBtautd Rvaut mit .ftaftam'en. 

9?a*bein t»ic auSwenbigen f*mufeigen 23lätter bon tiefem 
JCrautc abrufet fmb, fd>tKioet man e$ längli*, fo fein, al$ 
e£ mßgli* ifl , legt gett in einen Siegel , aud) etwa§ fein ge* 
f*nittene ämiebel, gibt ba8 .Kraut binein, jlreuet €:alj unb 
ein wenig 9Rebl barauf, rübrt e$ öfter auf, gibt na* unb na* 
immer ein wenig gute gleifcbfuppe barein, «nb juUfct ein 
©tücf eben 3ucf er , ein ©la§ Söein , ober , na* ©efaden , ein 
wenig äßeineffig baju ; t>on bem (Sffig aber wirb eS rotfc, flott 
Hau. SBenn eö furj eingefügt ifl, gibt man e3 jur SEafeL 
2)ic «Kaflanien aber werben gut>or gebraten , bann abgrf*a'lt, 
unb no* ein wenig mit bem Jtraute aufgefo*t, unb bamit ans 
gerietet. 

151. ÄÄtfioI riet SSiumtntoQl, mit @4>tntm unb 

9taf>m. 

2)er Jtarftol wirb in f leine €tücfe jcrtbeilet, unb rein 
gepufet, im ©aljwaffer weieb gefo*t, bann auf eine gefebmierte 
©*ü(Tet eine fcage Jtarftol gerietet , unb eine #anbt>ofl fein 
gef*nittenen @*tnfen barauf gefreut , unb fo, bi$ bie Rüf- 
fel »oü ifl. Dann werben 3 bi6 4 (Sierbotter mit gutem faus 
erm SRafjm abgerübrt, barüber gegoffen, unb t>on oben, wie 
e3 beliebt, eine #anb t>oU $armafantaft , ober feine ©cmmeU 
brofeln barauf geflreuet , unb eine balbe ©tunbe in einen f üb« 
Jen Öfen, ober in bie 9io&re gefleüt, unb fo jur£afel gegeben. 

Äatfipl obtx SSlumentofjl , mit SBtttterfaucc. 

• 

9Äan pufct ben Karfiol gehörig , jiefot bie $aut genau 
tjon bem ©tänjget ab , laßt bie JRofcn fo groß , alö e§ mögli* 
ifl, Man*irt tyn in gefallenem 2Baffer, baS ifl, man fo*t i(m 
barin gehörig wei* ; fobann wirb er beim 3Cnri*ten ganj jier* 
Ii* aufgeri*tet, glei* einer Olofe ; man gießt eine S3utterfauce 
na* 9lto. 79 barüber, unb gibt ilm warm jur SEafel. ffltan 
fann ibn au* auf bie namli*e lixt na* SRro. 69 mit Sauce 
blanche geben. 
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153. Äatfol, gefcacfe« mit Waljtnfmtce. 

9?ad>bem ber ^arfi'ol geborig gepufet , bland? irt unb weift 
genug gefönt tft , feifcet man ibn ob , unb legt ü)n auf ein 
SEud), bamit er abtrocfnct; fobonn fd)lagt man (Sier ob, fa(&et 
fte ein wenig, tau4>t ben Jtarftol ein, febrt i&n auft in feinen 
©emmelbrofeln um, bacft i(m fcbön gelblkb au$ bem ©ftmaU 
je, mad?t eine füge töabmfauce , gibt fte barüber, ober fluttet 
bie ©auce auf ben S3oben, unb legt ben JUrftol jierlift barauf. 

154. ©yargel mit fButtetfauct. 

£er ©pargel wirb geborig gepufet , jiemlift gleich abge* 

fcfynitfen , unb mit einem Jaben büfcbelweifc jufammengebuns 

ben, bann in einer fupfernen ober meffingenen Pfanne im 

©aljwaffer weid) gefotten ; &ernad) legt man benfelben ganj 

jicrlicb über ba§ Jtreu* , ober mit ben Äöpfen auf einanber, 

unb gibt bie SButferfauce naft SRro. 79 barüber. 

* 

155, Spargel mit S&uiitt unb ZimonUnfaft. 

9Ran richtet ben ©pargel gehörig ju , wie i5orf>tn , Man* 
dbirt ibn , gibt tr)n auf bie ©cbüffel , feibet ba$ SBaffer rein 
batjon ab , überflrcuet tfm mit ©emmelbrofeln , übergießt ibn 
fobann mit beiger Stifter, tropfet Simonienfaft barüber, ftalt 
il>n reebt warm unb gibt ibn fogfeieb *ur $afel. ^Desgleichen 
(ann man ü)n aud> mit Sauce blanche geifen. 

156. Spinat mit ftUifäfuppt. 

SÄan flaubet unb wafebt ben ©pinat rein unb fauber au$, 
überftebet i(m im ©aljwaffer , fpült ibn wieber mit frifefcem 
SBafier ab, brüefet ibn rein m>m 2BajTer au$, fdjneibei it>n 
reebt fein jufammen , nimmt JButter ober gett in eine Staute, 
gibt ein paar Söffet »oll 9Äe&t barein , lagt e6 barin anlau* 
ftn, gibt ben (Spinat barauf, unb lagt ibn mit biefem 
gut »erbünflen; fobann gibt man nad) unb nad) noeb gute 
fette gieiföfuppe barauf, lagt ben ©pinat futj unb ganj bief 
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einfocben, unb riefet i{m jur £afel an. 9Ran fann tön aud) 
wenn e§ beliebt , mit gebatfenen ©emmelbrocfeln befteefen, bies 
felben in eine gefällige gorm febneioen , unb Pfeffer unb €alj 
, na* JBelieben baju geben. 

> » 

159. garetrfer Spinat. 

SDfan nimmt fefcone große <5pinatblatter , Mandbirt biefeU 
ben nur im 6al$waffer ab, nimmt berna* gute, nur mit etti* 
eben diern üerrübrte JtalbSfarce. 3Bcnn ber ©pinat gut a\\$* 
gebrüdt ijt, überftreiebet man jebeS SBlatt einen STOejTerrücfen 
birf mit biefer garce, rollt fie $ufammen, legt e$ fobann in eis 
ne CEafferoUe, gibt ein gute§ ©tücP Butter baju, lagt e§ gan* 
langfam t oeben, obne .e$ aüfjurübren. Sttan fcbüttelt nur öf« 
ter bie Gafferolle; julefet gibt man ein wenig gute braune 
©uppe barauf. SSBenn e3 furj eingefoebt bat , rietet man e$ 
&ur fcafel an. 

158. epittat mit SWtlcfc getobt* 

5)?an bereitet ben Spinat , wie t>orf>in gemelbet worben. 
SWadjbem er vom SEaffer gut auSgeorütft, unb fleht gefebnitten 
ober öebatft i(l, fommt SSutter mit wenigem febönem ?Dlebl in 
einen Siegel ; mit biefem laßt man ben Spinat gut bünfien, 
gibt julefet ein balbeö SRaßel fußen SJabm ober gute Wtiüt ba* 
ju , unb Jagt ibn bamit gut oerfoeben. Bud) pflegt man ge« 
baefene <5ier barauf ju geben. 

159. Ort oefrte (gnfetotett }ttttt ©ctmtfe. , 

«fiter $ u nimmt man (SnbiMen? ober 83olognefer*€>alat, ber 
aber eben niebt allju gelb fein barf; baoon werben bie Stängcl 
berauflgefebnitten, weit biejelben bitter ftnb, bie Sölätter fobann 
rein gewafdjen, in gefallenem SBaffer fiberfotten, abgefebwänft 
unb gut auSgebrütft , etlidje SWable bur<bgefd?nitten , unb fo* . 
bann in SSutter ober gett gebünftet, nur febr wenig Sföepl bar« 
an gejlaubt, ein wenig gute gleifd)fuppe baju gefdjüttet, unb 
ein (leinet ©tücfcben 3ucfer bamit vertont. %\xfy fann man 
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vor bem TCttrid^ten ein paar ©ierbotter, mit einigen Kröpfen 
2Baffer abgerührt , baju nehmen , unb He Qrnbivitt barmt fris 
caffirem 

160. ©rttne ©rfefett Sfaättffait* $u loä>tn. 

ÜRan wäblt felcbe 3u(fererbfen f bie nocb jung unb weiH 
ftnb , fainmt bcn ©d)alen , febneibet von oben unb unten bie 
©pt^cn weg, fciebt bie gafcrn ab; fpaltet fobann bie ©cbalen, 
wenn fte grog finb, in ber fDlitte von einanber, legt ein ©tücf* 
d;en SButter in einen Siegel, gibt (Srbfen barein, wie audj tu 
ne 3wiebel, mit einigen SWägeln beflecft, (aßt bie (Srbfen unter 
öfterem Umrübren ganj weicb bfinflen, gibt öfter ein wenig 
gteifcbfuvpe barauf , unb (täubt julefct ein wenig SÜ?el)l , wie 
aueb ein fleineS Ctütfcben 3ucfer baju. Sftan fann aueb ein 
wenig fein gefctynitteneS $eterßlienfraut baju geben, unb fte vor 
bem Tlnricbten mit einigen dierbottern frieafftren. £)ie ganje 
3wiebel wirb herausgenommen , unb alle* fo angerichtet. 

- 

161. Seine attfgeföfk ßuefctetBfen , mit ftsfcm 

Starjtn. 

9)kn nimmt berfelben bwrju / fo t>M man braucht , unb 
laflt bie drbfen in einem Siegel mit Butter wei* bünften, 
Sßenn fie weieb finb, ftebet man einen fügen ffla&m mit einem 
<5tücfd)en 3ucfer auf, gibt ibn baran, lagt tr)n ein paar 3Ra( 
bamit auffoeben, aber ia nid)t ya lange, bamit ber 9?a(jm niebt 
gerinnt ; aud> bleibt ba$ <3alj hiervon weg* SÄan fann aueb, 
wenn man will, gebaefene <5ier barauf geben. 3m fupfernen 
<§efd;irre gefodjt, bleiben fte am fdjönfien grün, 

16«. Slw^öclofte grüne ©rtfen, mit jungen 

pufynctn. 

■ 

9Xan nimmt von ben feinften, außgeleflen Chrbfen, fo viel 
man berfelben braucht , gibt fte in eine Gajferolle , ein gutes 
etücf SButter, wie auch ein »üfchel grüne 9>eterfilie mit einem 
gaben $ufammengebunben , baju f unb lagt fie weich bünjien, 
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fMubt ein wenig Wltty barein, gibt Suppe unb ein Stutfcben 
3ucfer bäju, unb lägt e8 jufammen furj einfügen. SWan 
nimmt etlicbe junge flehte ^>üi)ner , pufet fie rein unb breffirt 
ftc gut, Met biefelben wei* in guter SimbSfuppe, bannt fie 
bübfcb weig bleiben, gibt bann bie (Srbfen auf bie Rüffel, bie 
#übnlein febön barauf , unb gibt fie jur SafeL SEBenn man 
will, tarnt man bie #übnletn aueb mit ÄrebSftbweifcben garni* 
ren ; aud> bie ßrbfen mit ein paar (Sierbottern belegen. 

1 «3. %un$e gafcolen, geMmfiet mit 9)efe*ftlte, 

ÜBan pufet grüne gafeofen, wenn fte noeb wei<b finb, eben 
fo , wie bie 3ud ererbfen ab , febneibet fte nacb ber fcange ganj 
fein, fiebet fte im ^aljroaffer, bis fie ganj weieb finb, feibet 
fte ab , unb febwanft fie mit frifebem SBaffer rein , bamv legt 
man fte mit einem ^tücf Jjett unb fein gefebnittener 3wiebel unb 
mit ?)eterjilientraut in einen Siegel, lagt fte bamit bünflen, 
ftäubt ein wenig SOtebl barein , fo wie aud) ©alj unb- Pfeffer, 
gibt ein wenig, gletfcbfuppe baju, unb lagt bieg jufammen 
furj einfodjen. 5öem e$ beliebt, ber fann fte aueb toor bem 
tfnricbten mit wenigem €ffig fauern« 

* 

164« Seffern, gefodrt jum ©etttöfe mii (Sxbapfeln. 

SBan pufet etli*e Stüde Sellerie, wafebt fte fauber ab, 
febneibet fte in fingerbiefe ehalten , foebet btefe in ©aljwaffer 
unb (Sffig ganj weieb, unb feibet biefeö bat)on ab; aueb nimmt 
man bie ndbmlicbe Quantität (Srbäpfel, wenn biefelben noeb 
niebt ganj weieb gefotten finb , unb febneibet fie in gleidjer 
©röge; bann legt man ein gutes Stücf SButter ober Jett in 
einen Siegel, eutefy tiein gefdmittenc Swiebet unb speterfilien* 
traut barein , fobann bie gefebnittenen Sellerie unb (Srbapfel 
baju , unb tagt ed neeb eine SBeile bünften , gibt aber 2ebt, 
bag man fte bei bem Umrühren niebt aerrübrt (eö ift baber 
beffer, man fdtfittelt jte mit bem Siegel nur auf), gibt ein we* 
v ig fette gleifcbfuppe, ober nod) beffer eine SBratenfauce barauf,. 
bann wirb baSfelbe turj eingefoebt, unb fobann angerichtet. 
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09-ifttt aud> am bef!en, wenn man gebratene* ober gebun* 

fictcd Jtalbfleifö barauf gibt. <&d tji eine febr fattigcnbe eveifr. 
. f . » • * ■ • 

65 t ©cKem «tft Jtafe* , 

S^ad^bem bjer ©eHerte gut gepufct unb gemäßen ijt, wirb 
er in ganjen 6tü(fen tm ©aljwafFer weidfc "gefotten, bie ©tu* 
tfc beraue» genommen, unb gu runben feinen ©lättcbcn aufges 
fdmttten; fobann wirb eine <5cbüffel birf mit »Butter bcftri= 
eben / bann immer eine Sage ©etterte bineingetegt , unb iebe 
Eage mit aufgeriebenen $)armafanfäfe befireut, unb 3$ uteer bar* 
über gerupft, öor bem.tfnricbten fommt er eine SSiertelflunbe 
tn eine beige 9f 6&re ober in einen jßaef ofen , 6td er oben eine 
gelblicbe garbc befommt, unb bann gibt man e$ tut Ztfel. 
Zuä) Salj unb 9>fcjfer fommt magig baju. 

166. gatetrte Slrtififcofeu mit Sauce. 

SRan pufiet bie ?taif*of*n, wie 9?r. 167 gemelbet, unt> 
wenn fte im SBaffer abgefotten , unb ba$ innere Staube unb 
gaferidjte bat>on auSgcpufct ifr, fo nimmt man eine gute Jtalb§* 
ober $übnerfarce, mit ettieben üterbottem oermifdjt, unbfüfttt 
bie Witte ber 2Crtifd>ofe barntt. TLud) jwtfcfeen tebeS SSlatt 
ßretebt man ein wenig t>on biefer Sarce bincin ; bann gibt 
man fte, wenn fte gefüllet ift, in eine öaflerolle ober in eine 
9*aine, gießt eine Söutterfaucc , na(& 9lr. 79, Darüber, unb 
lagt fte, gut jugebeeft, noefc eine t)aibt ©tunbe bamit fod&en. 
»eint Tfnriebteh gibt man bie SrtifcJ) ofen auf eine ©*fi(Fel, 
giegt bie barin befmbli$e furje ©auce Darüber, unb* bringt 
fte jur ZaUU : * -."•/'. . **;.?) 

*6* t ^tttfefurfett, tmf futjet Sauce gefoeftf. 

SWan pufet juoor bie Ärtifd) ofen gehörig, fhtfeet mit einer 
^c&eere bie giften ab, unb loß bie äußeren SMatter baoon 
ab. SBenn fte im @aljroafler wet4) gefotten ftnb, fo feilet 
man fte ab, fu#t be^utfam ton oben in ber ©litte ben 33art t 
nä&mli<& ba* 8tau|e unb $afericfcte babon aufyupu&en , maßt 
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eine ©aute tum JButter, SKebl, etU*en Hein gefönittenen <3ar* 
bellen mit $eterfilienfraut unb guter glcif*fuppe. 2Ran ri*te" 
bie ttrtif*ofen jierli* auf bie <3*üffcl, unb gebe bie ©auce 
barüber 5 au* Söutterfauee fann ftatt biefer gegeben »erben. 

SHan pufet unb überfiebet bie #rtif*ofen gehörig , f*nei* 
bet fie, wenn fi« groß finb, in ber SRitte oon einanber, ma*t 
ein gutel» # aber fein gef*mttene$ Ragout, wie 9lro. 10 ge* 
melbet, t>on 9>rie$, fcuter, Jtrcb$f*weifeln , (SbampignonS, 
ober wa$ man fonfl ttorratfoig , rftbret baSfelbe mit etlichen <5i« 
erbettern ab , füllet $mif*en iebeS SMatt t>on biefem Ragout 
au* in ber 9Ritte ein, febrt biefe gefüllte 3(rtif*ofen in weU 
gern Eierteige um, unb baeft fie in <5*mal$. SDfan fann jie 
au* in (Siern unb ©emmelbrofeln umfeferen; fie fönnen tro= 
cfen gegeben, au* mit gcbncfener Deterftlie garnirt werben. 

169. ©tbtwfce iStb&pftX mit ästetet*. 

SRau ftebet unb f*a(t gute (Srbäpfet, f*neibet fie in fei« 
u||i ^Blättern auf, legt t>iel gett ober SSutter in einen Siegel, 
au* eine #aubt>ofl ^»9^* fein gef*nittcner Swiebeln baju. 
£>iefe (aßt man juöor ganj gelbbraun werben, gibt bie. ßrb* 
a>fel neb(i <£alj unb Pfeffer barein , unb wenbe t fie einige 
Sttale barin um ; finb fie no* ju troefen , fo fann ein wenig 
fette @uppe barauf gegeben werben. Einige eflen fie iebo* 
lieber troefen. 2fu* fann man na* ^Belieben etwa* (Sffig ba* 
ju t&un. 

110* ©r&tyfcl, gebfinfiet ttttb ftteaffirt. 

£ier nimmt man gute <£rba>fel, f*£let fte ro&, unb 
f*neit>et fie $u ©palten , fiberfiebet fie ein wenig , feifjet fie 
üom SGBaffer ab, legt ffett in einen Siegel mit fein gef*nittener 
3wiebel unb mit f)eterfilienfraut, gibt bie (Srbapfel barein, unb 
ein wenig Suppe, wie au* (Salj unb Pfeffer baju, unb lägt 
e$ t>erfo<fren. SSor bem 2(nri*ten frieaffirt man ee* mit etli*en 
Orierbettern, unb fäuert e8 ein wenig mit ©etneffig. 
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m* (StUpfd mit Äafe. 

5ttan xofylt bttrju gute englifebe (Srbapfel, Pei?et pe, unb 
fd)ä(et pe ab, febnetbet pe fein blattlicb auf, be(lreicbt eine 
@cbfifTe( bief mit SButter, unb gibt bie (Srbapfel nacb Sagen 
barauf. Euf iebe Sage fommen wiebet ein paar (fcflojfel ooU 
faiiver SRabm, welcber mit einigen (Stern abgequirlt, unb mit 
geriebenem $armafanfafe überjlreut wirb. Dann rietet man 
bie (Srbapfel ganj auf, gießt noeb fRaf)m barüber, beflreut fte 
mit Äafe, unb laßt fte in ber ftobre auffotben. 

!»♦ (Svbapfel mit* Sfftaiovan* 

SRan nimmt gute (Srbapfel, febäfet unb febneibet pe ju 
fteinen gleiten (Spalten, fiberpebet biefelben ein wenig im 
(gal&roaffer, feibet baä SBaffer bauen ab , maebt mir SButter 
ein ltebtbrauneö ©inbrenn , gibt fette gleifcbfuppe barauf, aud) 
eine $anböofl f (ein gefcbnittenen Majoran , gibt bie (Erbapfel 
barein, unb laßt fte mit einanber gut einfoeben, gibt aud) etni* 
ge StücFeben Samm* ober ©cfeopfenfleifcb barunter, unb rietet 
pe an. SDtcfed ip eine ganj orbinärc Äo(l. 

«3. (Sxbapfel mit ©c&roctten unb grünet ^Jetetftlte. 

* 

Wlan nimmt gute. (Srbapfel , bie aber niebt mer)(Ecr> fetjn 
tmrfen, unb fp4t pe mit ber ©cfcale, SBenn flc nf«t *u 
wei<& gefoebt pnb, fcbalt man fte ab, febneibet pe in bunne 
SMatter, gibt fte in eine QafferoOe ober 9Raine, ein gutes <5tücf 
SButter , eine #anbt>ott fein gefebnittenen $eterplienfraute§ 
unb bie Crrbapfel baju. Wtan gibt auf eine Wta$ gefebnittener 
drbapfel y 4 9Raß foebenben ©cbmetten baran, laßt benfelben 
bamtt gut tcrfodjen, unb gibt fte jur Safel. 

«4. ©efyaftene (Stbäpfel auf eine anbete «tt. 

5»atf !o*t <bie drbäpfel ungefaßt, nidjt $u meid), fcbfflf 
pe bann , jmb febneibet pc ju f leinen ©palten , gibt in eine 
Kaine ein paar Söffel t>ott reefct fette gieifebfuppe, eine 4>ant* 

5* 
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t>oU fein gefefcnitrener 3wtebeln, unb etwa* Änoblaud), aud) 
©alj unb Pfeffer baju , unb ein wenig <5ffig , lagt biefeS ju* 
fammen gut f odjen , gibt bie Chrbapfel barein , läßt jte nocfc 
gut wtocfjen, unb gibt fte jur Safel. 

" ' ♦ . ' • ' fr 

195. (Sincn Wve», SOlu» ober ton ©rMfeln. 

£ajü ftnb bie meblid)ten <£rbapfelam befren. $)iefe fdjalt 
man ungefocbt, fcbneibetjte in ©palten, unb fod)t {leim ©alj« 
waffer. ©inb biefe ganjlicb jerf ocfet, fo fetyet man baS baran be* 
ftnblicfce SBaffer ab ; man mug aber fdjon ein fo<I)enbeS SBaffer 
Bereitet baben ; batm jerbrüeft man jte im £opfe rccf>t fein mit 
einem dtocbloffel ober einer &uirl , gibt wabrenb beS 3erbrüs 
cfenS immer t>on bem !o$enben SBaffer barauf, bis eS ein 
bief eS 9ÄuS , ober ©af<b wirb. Sulefet gibt man eine £anb= 
Doli fein gef4)nittener 3roiebel, in S5utter ober ©djmalj gelb* 
lieb geröftet, barauf, unb gibt e$, gut «iurü&rt, $ur £afel. 
2Benn man will, fann man au* ftatt beS SÖafferS gute/ fuge, 
fochenbe ÜÄilcb, ober 9labm barein geben, aber babei bie 3wte* 
beln weglaffen , unb nur bie Starter allein barauf brennen. 
SBer eS'nod) beffer will, fann audj etwas 3 uef er unb einige 
rboftern unter ben SRabm baju geben , wie aueb etwas 3im* 
met unb 3itrdnenfcbalen ; bann, wenn e$ gut abgerflbft 
fann e$ angeriebtet werben. _ , 

196. (StbäpfrT. gefatfen unb in <£fftg tttoriitM. 

SÄan ftebet unb fdjalet bie @rbapfel, wie bie vorigen unb 
febneibet fie ebenfalls blattüd) auf, wenbet jebeS SBlattcben in 
(Siern unb <5emmelbröfeln um, bäcft fie au$ bern <3<bmal&e 
licfctbraun, gibt fobann, wenn fie auSgefüblet ftnb, dffig unb 
£>ebl , fein gefebnittene 3wiebeln , @alj unb Pfeffer barauf, 
lagt es über ttaebt in biefem <5ffig , unb gibt eS $u Söraten 
ober SRinbfleifö. > ^ , 

197. (Sin ppfp* fettt geifert 9t&*ett im* ^afUnat. 

Wart nimmt fdjone, groge gelbe Stuben, unb eben fo viel 
9>aflinaf , fäabH fte faüber ab, unb föneibet fron jeber ®aU 

♦ ; 



Digitized by Googl 



69 



tung na<b ber Bang« bftnne ©cbni^eln, fefcet tiefe in guter 
gleifcbfuppe auf, unb foebet fte weieb; bie «Suppe feibet man 
»ieber bavon ab, febneibet au$ nod> ferner etliche ©tücfe gel* 
ber JRüben f lein lariglid) , wie geflufete Rubeln , bünffet btefe 
in (Butter ober gett gang weieb, ftäubt etwas 9Jlebl baju, unb 
gibt gute gleifdjfuppe barauf, ober nacb ^Belleben Don ber ©ups 
pe, worin t)ie SEBur&cln gefotten pnb ; fobann maebt man einen 
: franjofifä>en garce nacb 9lr. 5, ber t>on ©cbweinfleifcfr unb 
,©pecf am beften ijt. 3m gafl man biefeS niebt bot, fp nimmt 
man gute SBratwürfh, (freift fie auS, ma«t fie mit guter 
flippe noaY etwas weiter, nimmt eine ßafferofle, fo groß man 
.fie. brauebt, febmiert biefelbe gut vn'it gett auS> befegt fobann 
bie inwenbige Seite unb ben 33oben mit biefen überfottenen 
CBur^etn , orbnet aQegeit eine gelbe Slübe, bann wieber eine 
^ajUnafwurjel , bergeflalt an einander, bag jebeS SRat ein 
förnaler unb breiter S^^etl an einanber ju jhfcen fommt; fo* 
bann wirb eS ringsherum mit biefem garee ftngerbicf überwogen, 
lagweife eingerichtet ; t>on ben fleinen gebünfteten gelben Stuben 
jebe^.SRal eine 8age, unb ton ber f (ein gefebnittenen geräus 
Herren ßunge ober bem ©cfyinfen wieber eine fca^e, bann wie* 
ber eine. üon garce, unb bamit fortgefahren, bis bie dafferolle 
twU ift> fobann warb baSfelbe wieber mit biefen SBurjeln ju* 
.gebeeft, unb mug in einer gebeizten &6bre eine ©runbe lang 
baden. S5ei bem Bnricbten flür^t man eS heraus, bamit eS 
febr fcb6n unb ganj auf bie Ruffel fommt 2>aS gett feifeet 
man baobitofr, unb .^ibt r$ fo a»* $afel. 

, 5JIan befHmmt befonberS b^rju etwas groge, bürre (Srb? 
fen, unb nimmt einen $afen, weleber bamit niebt gar b<*(b 
angefüllt wirb ; biefe werben fobann in frifdjem SGßajfer mit 
einem <3tü<f guten €5pecf unb mit ©alj augefefeet. 2)ie örb* 
fen müffen immer gut jugebeeft bleiben, bamit man bie hülfen 
batfen abnehmen fann ; mm gießt aueb , wterfn fte einfoeben, 
fette glfifdtfuppe barauf. $Benn fie anfangen weid^ ju wer* 
, ; b^ , bann r Jagt, #an fie ganjlicb einfoeben. SBan wenbe fie 

^ 
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"nkfct mit bem Böffel um, bamit ftc nt*t ^crbrßcft werben, foiu 
bem man fc^rptnge fle nur mit bem #afcn öfter auf, unb ma* 
d)c juleßt um ben #afen fyerum eine florfc ©tut, bamit fte 
gut trocfnem SBeim ttnridjten ftürjt man fte auf bie @djüfs 
fei,, nhnmt ein ©tücfdjen frifcfyen @pecf, fcjmeibet ibn flein auf, 
lagt tlm in einer Keinen 9>fanne gelblid) anlaufen, überftreut bie 
(Srbfen mit ©emmelbröfeln, gibt ben ©pecf &eiß barüber, unb 
\r\ad)t uon einem jungen , weicb gefottenen ©cfyweinfleifd) , \>on 
ber S3ru)t, fleine, Baumen große SBröcfeln, unb belegt bie 
@rb(en uor bem 3nrid>ten bamit, 9J?an fann aud) 23uttet 
ffatt ©pecf jum Bbtcbmaljen nehmen* #in unb wieber macbt 
man ein fcocfy in bie (Srbfen , bamit ba$ gett einbringen fann* 

179. ßtnfen mit 9tewfcü|wew. 

9Han fefct fcfcone große fiinfen in frifdjem SSrunnenwaffer 
, fatjet fie unb focfyet fte weicfc, feilet ba$ 2Ba|fer ba&on 
ab , legt gett in einen Siegel , mit fein gefcbnittener 3wiebei, 
gibt bie ßtnfen barem; unb bün|tet fte bamit» ©ie &epp* 
tübner fann man braten, ober büufien mit <5pecf , gimortten, 
3wiebeln, unb aud) etwas SBein. £>ann gibt man bie <Saute 
won ben SReppWbnern auf bie ft'nfen, lagt bie 9?epp&ü&ner mit 
ben fcinfen nod) eine SBeile auff odjen, unb richtet bie 9*eppbuÖs 
ner in bie Witte, ganj mit ben fcinfen fiberbeeft, an. 9J?an 
fann aud? Pfeffer unb etwa§ gefaßene ©ewürjnägel barein geben. 

ISO. Saucrfraut mit gcttafeitett SB ad)f ein* 

£>a§ ©auerPraut wirb, wenn .eö redjt faner ift, ijberfot* 
ten unb abgefeibet, übrigens im gett gut gebünßet , unb mit 
etwaS 3J?ebl beftaubt. 3>'ie SÖadjteln werben gebraten, in ba$ 
Äraut gejtecft, unb mit biefent aufgefod)t$ fobann wirb e$ ge= , 
borig jur STafel angerichtet; bie SGBatyteln lagt man mit ben 
topfen berauS fetyen. 

19t* Sauerftant mit ^nu^eln tttib @$tttf*su 

£>a§ Äraut tturb rob mit getr unb einem @rucf 3ü<fer 
in einem Siegel gebünftet. Senn ber 3u<fer anfangt braitn 



Digitized by Google 



71 



ju mirten, fo legt man eine £anbt>ott Ianglid) fein gefc&nit* 
tener äwtebeln Erneut* £iefe werben weid> gebünflet f iinl> fo* % 
bann ba$ Äraut barauf gegeben ; man lagt e$ fefcr lange ba* 
mit bfinften , jtau&t ein wenig SWeW frinju, unb gießt ein we* 
ntg gleifcbfuppe bar auf, wie aud) na<b ©utbünfen tangltd) unb 
fein gefujmttene ©(fenifeeln oon einem guten ©cfcinfrn , laßt fie • 
no$ mit bem Äraut gut berfoefcen, unb rietet e$ jur$afel an. 

@auerlr<mt mit gafatt* 

■ 

9Äan nimmt gutes ©auerfraut, bruefet ba*»on ba§ SBaffer 
auS, unb bünfret e6 gut in löutrer ober SBratfett, beflaubt e3 
ein wenig mit SÄebl, unb gibt gfeifAfuppc barauf, aueb fein 
geftfynittene Swtebeln , unb lagt e$«$ufammen gut »erfoeben. 
9flan bratet einen ober mehrere gafanen ganj im @afte , gibt 
fie in ba$ Jtraut mit bem barin beft'nblidben SSrotfett, laßt e$ 
barin no# reebt gut auffegen , rietet fie an , unb gibt fie fo 
fammt bem Jtraut $ur £afel. 

183. <2autvfvaut mit fteufalttnut unb fauttem 

(SS wirb em guted ©auerfraut im Gaffer überfoefot, bann 
abgefeilt unb mit reefct vielem gett ober S5utter gut gebünftet, 
ein wenia, SKeljl baran geffaubt, bann efwa§ gleifcbfuppe, ober 
ta&on abgefetyteS SBaffer barauf gegeben; bann nimmt man 
eine gute ^anboofl jungeö $end)elfraut, wekfeeä man jum 
(Surfen = Qrinmactun genommen fcat, fdmetbet cö (lein, gibt c$ 
jum Jlraut, unb laßt eö bamit gut fo$en. SSor bem 2fnricr)reti 
gibt man ein paar Toffel t>oll fauern SRabm barein, unb gibt 
cS jur Sftffl. ffienn man will fann man e$ mit jungem ÄaU 
ferfteifö garniren. 

t&4. Garbe mit föutttt unb Äafc jtt feiern 

SÖtan nimmt ctli*e febone ©ramme Garbe, feftnetbet bie 
äußeren unb ganj grünen t&l&tttf bat>on ab , fuftt bie inne* 
ren getben, bie no$ jart tfnb, fcerau$, föäft bie äußere 
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feine $aut ba&on ab, föneibet fobann bie »latter ja fingen 
langen ©tücfen, f o*et pe im ©aljwaffer mit etwas wenig SBkin? 
cffig ge^crtg wei$, feilet ba$ SEBaffer baoon ab, gibt bie ©tucN 
in eine mit S3utter betriebene ©d)üffel, überfaet e0 tief mit 
»Parmafanfafe unb aufgetupfter S3utter, lagt e§ im Öfen ein 
wenig anfärben, fal$et unb pfeffert c§, unb gibt e* $ur Safel. 
9J?an fann au$ ben Garbe in einer SButterfauce geben. 

185. Sauerampfer ihtt SMcattbeaug. 

©en ©auerampfer flaubt unb wäföt man fauber, föneibet 
tyn fobann mit bem SBtegemeffer fein, fefcet SButter ober Seit 
auf, bfinjtet ifm wie ben ©pinat, unb gibt gute gleifdjfuppe 
unb ©aTj barauf. £ie gricanbeaur werben au$ einem Äalb§* 
fd>legel ju jwei ober brei ©tücfen berauSgefönitten , namlicb 
ein© t>on ber SRufj, eins t?on bem Jtaifcrbein, unb ein britte* 
von ber £>berf#afe. £>fe gricanbeaur bürfen eine gute £anb* 
breit, unb etwas langlid) fet>n; bie £aut unb alle «Heroen »er* 
ben geftorig bat?on ob&eÄoa,en * y fobann werberr <Mif beiben 
©eilen redjt orbentlffcf) mit feinem ©pecT gefpTcft, ^borber aber 
ein flein wenig blandjirt, bamit ffe teffer ju fpicfen ftnb. Sftan 
legt biefe gricanbeaur in eine Skäfe, wie in 9tr. 4. befdbrieben, 
laßt fte barin weich rochen, unb mürbe werben. ^ SBor bem Tin* 
rubren aber febrt man fie in einer Glacä nacb 9fr. 3. um, ba* 
mit (ie fcrann werben, unb einen fronen ©lang befommen, unb 
legt fte orbentlicfc auf ben angerichteten ©auerampfer. 

J86. ©ebfcttc SBofyncn *bn Sfafeotetu 

SÄan ftebet bie ©otmen in frifcbem SBrunnenwaffer gan$ 
weicb, feibet ba$ SBaffer bat>on ab, lagt gett ober »utter mit 
feingefcbnittener 3wtebel unb mit $)eterfifien anlaufen, gibt bie 
SBobnen mit hin wenig 'guter gleifebfuppt 1 t>ä$4iti? lajt 'ffc ein 
wenig tinter öfterem 2Cuffct>üttcln auffocben, nimmt vor bem 
#nrid>(en etliche ©ierborrer, mit ein wenig ©eineffig, abgetfibrr, 
frtcafTtrt bie SBobnen bainit, unb gibt (je fog(eid; $ur Safe?. 
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187. Tobiuambour* {QkhUmmyiu-ttt »uttet* 

2)ie Tobinambour» ober Grrbbirnen, weldje faf! ben 
<5rbäpfctavgl«ib.*fln^, roetbm ^örid ^efottr^ unb 4bgef*ält, 
bic grofjen in ctltcfee ©tücfe gefcbnitten , bie Keinen aber ganj 
fielaffen , fcieruber eine -fButterfauce na* «r. 79 geroa*t unb 
bartn aufgefegt. üRan fann fte au*, wenn man wttt, jlatt 
beä (Singemadjten geben , unb ßalbSs ober ©cfcafSfleifö bamit 
auffo^en lafjem 

.188. Swttfle 9Jt<maf--9ietftge aU ^exnxtfc $tt f<K$e^ 

Sftan nimmt fteine, gleiche, junge 9)?onats9iertige, fcfcafcet 
unb wäfd)t fte rein; b«nn fefct .man ein ©tücfdjen äuefer mit 
gert ober e*nfölj iü'f/ «nb AS$t it fafaftienbraun werben; 
fobann gibt man bie fettige borein, laßt fte bamit wei# bün* 
ften, ftaubt bann ein wenig ÜRe&l baran, gibt etwas gletfä* 
ober ßraune Jus-©uppe f)in$u, tagt c6 ganj furj einfocfjen, 
unb gibt e$ fo jur £afel. Sud) fann ,man SBratwüfte ober 
6f 6«M «üt. ©arn&unfl barauf legen. / , . r „".;., 
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Sttan f4>abt unb woföt toe SBurjeln fauber ab, übetftebet 
.fte im ©aljioafiVr , fe&roa'nft fte gut. ab, mad;t ebenfalls eine 
äöiitterfauce nacb 9fr, 79, foefci biefe 5Bur&eln noef) eine 2BeiIe 
bamit auf, unb fann fte au$ falt al$ <5alat geben/ 



£a$ Äraut wirb gefotten, fobann fca§ Sßaffcr, wertn *8 
$u faüer «ft; abgefeilt, mit ©u$pe angefüllt, unb junge 
©djwetnöfüffe , na<fobem biefe fauber abgepufet, barm w*i<$ ge* 
fotten. 2>ann nimmt man *in Wem«, fdjone* SD?e&l, witrma*t 
mit frifaem SBaffer einen Mnnen an , rityre* ** *ie 
9HiÖcri, tnacfct Kern gefftnirtttte 3fow&eln in IButter* gelb, u*ib 
gibt fte auty barein, lagt aUeS gut^afrtmmen »erfetyert!; Mb 
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richtet e$ febann fammt ben <5cbwein$füffen , unb mit /ein ge* 
fc{mittenem ©cbnittlaucb beftreut an. 

!V . ' • ' . . • 

1»J. gelb« ober <2attfo|men ju Jochen ♦ 

SRacbbem bie ÖSobnen t>on ber erften grünen ®(fcate 
fet jmb, fo ISfet man aueb noeb bie weiße ab; benn ba$ 3n* 
nere baoon ift erfl brauchbar. 2>iefeS fefct man in Jöutter ober 
gett auf, bünflet e* meid?, jiäubt ein wenig ÜRebl ein, unb 
gibt etwas gleiftbfuppe barein, au<b ein wenig 3ofepb§* ober 
fogenannteS SBofonenfraut, lagt e$ bamit oerfoefcen, unb rieb« 
tet eö gut eingefoefct jur $afel,an. 

» 

■ ■ ♦ 

üttan nimmt 3wiebeln fo mel man brauet, bW*t tiefet* 
ben fo gut alö e$ moglicb ift mit einem ÜReffer oon oben au§, 
füllet fie mit gutem JCalbSfarce nacb 9?r. 5 , f!e(ft wieber etwaS 
Don bem TtuSgefcbnittenen darauf jum Decfel , roftet 3utfer in 
bem gett bräunlicb , gießt ba3 Tfuägefcbalte oon ben 3roiebeln 
binein, bünftet e§ weieb jufommen, flaubt ein wenig STOebl bar* 
ein, unb madjt mit ein wenig Jus - ©uppe eine furje ©auce 
baöon; bie 3roiebeln lägt man ibn in einer Braute nacb • 9ir. 
4 , ober fonft in einem guten €5ube weid> foeben, gießt fobann 
bie braune ©auce auf bie ©cbüffel, unb gibt bie 3wiebe(n barauf . 

103* SSinitxtofjX }u lofan. 

* > V » 

3uerfl pufct unb gupft man biefen Jtobl fauber *on ben 
Langeln ab, fiebet ibn im ©affer, bi* et wei* ifc .fawanft 
ibn fobann ab, brüeft ibn gut au§, febneibet ibn reebt fein mit 
bem SBiegemeffer , unb bünflet ibn mit reebt viel gett unb fet* 
ter gleifcbfuppe, gibt ein f leine* ©tücf 3ucfer barauf, unb lagt 
, ibn gut oerfoeben. sft ön f an „ ÄtI( j> gebratene äaftanien bar« 
ein geben. SBtU man ibn mit etwa* SBetneffig gefauert baben, 
fo lagt man ben 3uder weg. 
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194* 3>*rf$ett mit @$tt>etttfWfeK 

?0tatt trimmt £orf<ben ober Grbfaftrüben, ftWfr jte, f4net» 
bet fie fletn lfinglicb ober gewürfelt auf, unb fo*t fie bernaeb 
in beifjem 2Baffer mir wenigem ©alj ab. gangen (ie an wei<b 
&u werben, fo nimmt man ein ©tücf 3ucfer, gibt e* mit@d)malj 
in einen Siegel ober in eine QafferoUe , laßt ben 3utfer braun 
»erben, gibt bie &orf<ben barein, ein wenig !Ü?ef?t unb S^iftfc- 
fuppe baran, lägt e& furj einfodben, richtet e$ an, unb gibt 
frifö gefottcneS ©cfcweinfleifö barauf. 

r ; 195* ©ejrtpatnmc ober ^pfffen ju fodf>eit v 

Sfttan nimmt febone junge €>d?wämme Oberölfen (man 
muß aber bebutftm fepn, ba# man feinen giftigen nimmt), 
fdjalt unb wafd>t fie, unb (teilt fie mit einem ©tfirf SButter auf« 
©ie werben felbft eine ©auce geben , biefe lagt man f urj ein* 
f odjen ; bann flaubt man ein wenig SfÄeW barein, umgibt eine 
4>anbt>oU fletn gefänittene grüne 3>eterfilte mit etwa« ©alj unb 
Pfeffer barein, Idßt e$ nbeb gut vertonen, unb rietet e$ allein 
ober mit JtalbS* ober fcammfletfcb an) unb gibt e$ fo jutS&afel. 



'{Iii 



I»6* ®c£nHtt|c ^Ivfoffefa jit bereiten. 

.SHan wafebt unb bürfiet bie TTrtoffeln mit einer 0^tÄ< 
reia ab, um fie gan$ oon ber angeflebten Srbe ^ reitugen*' 
$ernacb focht man fie im rotbeii ©eine , bis ftc wetcb ffab 
unb gibt fie obne ( ©auce jur Safel. SRur einige gorfei bott fol* 
cben JBeM, worin fie gefo«t ftnb , fonnen bar^f gegeben 
werben, .. u . 

SWan fcbalt btefe reit rein, febneibet fie ju fefrien »lar* 
tern auf/ urib bünflet fie in S3tttter. Äann flaubt man ein 
»penig SRefcl baran, l5gt es bamit gut wfotyn, unb gibt fie 
*ur fcafet. 
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§Berf<$tebette$ OebatfeneS jut ©arnittma 
t>tt ©emüfe ober auf tfffietten gu geben, 

\.. 1 198. ©rfarfene^ ©e^it«. 

Wlan waffert ju biefem ©ebrauebe £alb§ 5 ober 9?inb8ge* 
birn gut ättS; bamit ba§ SMuttge bat>on fommt , unb ba3 ®c= 
bim Jjübfdj weiß wirb, bautet cS ab, fd>neibet biefe§ $u orbent* 
lt^>en ©tücfen, faljet e8 gut ; t>or bem ©ebrauebe troefnet man 
e$ ab, wenbet, c$ in <£ier.n unb ©emmelbröfelw um, unb bäcft 
e$ ganj irafd) im ©cbmdlj. üftan belegt bamit ba§ ©emüfe 
tfedieb nad> ©ufto, welcbeS aueb $u troefenen gierten bienet. 
Qfucb Slurfenmarf fann man im ©cbmalj «nSbacfen, unb auf 
bte nämliche Hxi zubereiten. 

109. ®cBarfette MfoUm f>on ©e&irtt. 

9ttan bland) Er t baS ©ebirn , wenn eS gebörig gepufet i|t, 
tat @al$wq(Ter ab, jerbaeft, e§ mit bem Hefter reebf flein, gibt 
©alj unb Pfeffer barein ,' aud) f fein gefdjntttenen ©cbnittlaucb 
unb 9>eteir^^ J*rHibet ».on £>bkt lange, brei ginger breite 
©treffen, tauebt fte fcbncll in frifcbeS ©affer, fobann in aufae* 
febtagene (Her, gibt t>on bem ©ebirn fmgerbfrfe ©tütf eben bin* 
"eih i VbicFett jte jufammen , unb wenbet ;fie in feinen ©emrnefs 
ibrofelrt iim $ fobann baeft man fie im ©cbmalje räfcb aus, jie* 
ret bamit ba§ ©emüfe, unb gibt flc frort tröefener 2CfFterten. 
tfuftte ttamlicbe Srt famt man e3 an<b' bon Äagout macben, 
wie in 9?r. 10, ..n....' 

: . ,-%n richtet ba* ©ebirn ju, f wie bei bem öorigeji, nimmt 
einen ä5utterteig, wenn eS aueb febon ttbfdjntfce oon einer $a-- 
^fict^j Snb ;f ^ «poy[^ft bE^fcn £eig einen f leinen Wefferrucfen bief 
au3 , febneibet eben la'nglicbte ©treifen baoon , (treibt ba$ ©c* 
birn barauf , rollet ben .Seifl fibereinanber , legt ibn auf eine 
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fXAtte Seiltet A't flip mit' Cim ; unb btöt eft'fo-'fcer W6$r*. f 
<S$ wirb eben fo, wie »origeS, «Wgeri^tet. * ; ■ •'• ' 

. i »ll *• »«' 

901» ©cr)ttttfat>efen ju tnaefcem _ . 

©a* ©ebirn wir}> auf eben bte %xt au&etetfet, w »ort. 
9*3: ©obann werbet Von einer altgebatfeneh ©emmef fejne 
Reiben gefd)riitten , eine mit biefem ©ebirn überfallen, unb 
fobann eine anbere, barauf fcajTeribe^ barüber gelegt, Sftman 
mit allen ©Reiben fertig, fo feblägfmari etlicfee <£ier auf, faC 
^et fie, roenbet biefe @cr>hi^e barin um, unb batft fte int 
©*malj, 5Ö?an !ann fte au* auf 2Cfftctten geben.' 

908. ©cfcarfme ^ftlH, / . - 

9Ran nimmt f^Sne weifte JWbSjpriefetn , fo tiel man 
brauet, blancbirt biefelben cifi »emg ,ab r , $iebt ba^ baran Sei 
finbltdje £aut*en ab, fäneibej; b*n iebero äalWprieS 2 oben 
3 arbeile, unb fallet (te* Dann tauc&.roan jebeö ©tücf in 
aufgcfd)lagene ßier ein, menbet e$ in feinen @emmelbr<f(«ln 
um , unb bäcft efc gan j raf* , gotbgeJb „ and b*m 0<|malge # 
unb gibt e§ mit gebadener $eter{tlie jur 3afel. 

... .. , .. : , ;r ,zy. : ,-. . . 

903* 8f<wci*fe tmfc gefcaefene ÄaI&$ol)*et| f 

SÄan nimmt febitoe weiße J&alb&fr&reit, fe Diel man 
brauebt, blancbirt ober üb<rf oc^t fie in guter gleifcbfuppe ; 
wenn fie roet* finb, fp nimmt man gut«ft fetneS SRagout, Man* 
ebirt, na* 10, legirt e$ mit einigen (Sietboftern , unb 
füllet bie £>bren bamit an. SBenn fie alle gefüllt tfnb, wenbet 
man fie in (Siern unb ©emmelbrofeln um, baeft fie au$ bem 
6<bmalje, unb^ibt fte, mit gritoet WtUt\Ü'\t, $ftir Safel. 

904. ©rfadfctte ®üttctttn. 

3Da§a. nimmt man febflne ©arbelUn, T*upp*t unb »Äftbt 
fie ab, fcbneifcet fte na* ber Sange t>i&n> eiäanber , Riebet bie 
©raten bawn bwau$, roenbet ieDe «§>alffe -M Giern, tittb b«* 



Digitized by Google 



na* in ©emmelbrofetn um , worunter au$ Darmafanf afe ge* 
mifcfct , bacft fte räfcb au8 bew ©c^maljt, unb garnirt bamtt 
bie ©emfife. 

«05. (SeBacfcne Sßtbbet.etVt ober IBaföm'erett. 

SWan jiebt ben SBBibbcr s<§iern alle #aut bte auf ba$ 3n* 
nerffe ab, föneibet biefe ju runben, 9Refferrücf en bicfeii ©.$nU 
feeln auf, fallet fte gut ein, unb laßt fte eine Sßctle fieben. 
23et>or man fte brauet, wifcbt. man mit einem 3Tuct>e alle$ 
©djleimige ba\>on ab, »enbet fte ebenfalls in aufgefdjlagenen 
€tern unb S5r6feln um, unb bacft fie ganj raf* au5 bera 
©<bmalje. 

206. &Uint ®$af$ * XatUnahtn im ®<$Ittfrotf. 

$ter$u wabft man einen fcammörücfen, fcfmeibet fobann 
rtWenroeife f leine JCarbonaben bat>on ab, f4abet ba$ gletfä) 
ein wenig t>on ben »einen jurücf, formiret fte gut, wenbet fte 
in einem guten JBierteige um , unb bacft fte gelb in bem 
©cbmalje, jiert bamit baö ©emfife, ober^jibt e$ mit gebacfe* 
ner $eterft lie auf Efftetten. 

20*. ©efcacfenc Äapfeltt. 

SRan macfct t>on tyapier ffeine merecfige Jtapfeln, unb 
füllet fie mit gutem Ragout, nad) SRr. 10. SBenn folcfce$ mit 
ctlidpen Crierbottern t>ermif$t ift, wenbet man bie ganzen Stay* 
fein fcfcneU in (Siern unb ©emmelbröfeln , mit Jtafe vcrnuf&t," 
um, bacft fie bübftb gelb im @cbmal$e, unb fann fte au* ftatt 
einer Sfflette gebet* 

*08* <$iue 8el6ttrfette Slutwletfc. 

!9?an fcbneibe;Uine. Äalbenieve recbt (ein jufammcn, fcfclagt 
in einem #afen etliche Sier mit ein 'paar twt t>ofl 3Ri(d> mit 
Pfeffer unb ©alj ab , unb legt auf eine grittaber* ober Tfntu« 
lettpfanne ein wenig. @*mal&. .: SBenn eö beiß ifl, gibt man 
ba* Abgequirlte fammt ben SWeren binetn, unb bacft bäum 
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eine triefe VmuUttt,: 3(1 c* nun gebacfen unb <rtgefü&lt, fo 
febnetbet man baoon langlidje ober oierecfige ©tücfe, toenbet fte 
in Stern ober ©emmelbräfeln um, unb bacft fte in ©c&malj. 

200. Gm gefacf etttd f>ac|)t6pf<iitt)el. 

?Wan ntmmt übriggebliebenen Jtalbö« obet von ©eflfigel* 
SBraten , ünb fcbneibet ifcn mit grüner, $eterftlie ganj fein JU* 
fammen. 3fl eS beiläufig ein »funb IBraten , fo nimmt man 
um 3 fr. ©emmein, fdjneibet bie ffiinbe bason weg, unb weicht 
btc SBrobbräfeln in fußen fRafym ein. 3ft alle* weicfr , fo 
nimmt man ein ©tfirf Söutter t>ori 4 Soft , treibt biefe pf!au< 
mig ab, unb fefylagt 6 ßier, eine* naclj bem anbern baretn, 
unb faljet es ; frernacfc brücft man bie @emmel au$, rfi&rt fte, 
wie au* baö fein geftynittene #acbt$, barunter; bann fintiert 
man einen flauen ober großen Gafferollbeefel mit gett au6, bu 
fdet e$ mit ©emmelbrßfeln , gibt ba« ®erüt)rte barunter, unb 
bäcft e8 in einet JRctyre , ober in einem IBacfofen. 3(1 e$ ge* 
baefen , fo febneibet man e$ nacb belieben , ober (liefet e$ auf, 
unb gibt eS jur £af€l. 

ZiO. ©ttfc IB*fttttm*fU ju magern 

SO?an nimmt von einem jungen Sd;roeine, welches gut ge* 
maftet iff, eine Jfeule, febalt bie #aut unb aCeS Jlacbftge ba* 
t>on ab , unb Ijacft ba$ reine gfeifcb auf einem «fatfflocfe recht 
fein aufammen. 3u einer Jteule oon 4 bis 5 9)funb nimmt 
man au* 2 $funb <&$td, unb fcaeft tfcri barunter* üfcan gibt 
oon einer Zitrone bie @*alen, Hein gefcaeft , baruntir , faljet 
unb pfeffert e$ gut. JDann febüttet man unter beftanbigem Hb* 
mifefeen eine fcalbe ÜJ?aß SBafTer barauf. 9Za<bb*mfte gut ab= 
gemtfefet ftnb , fo füllet man fte einen Singer bie! in Caitltng 
ein (biefeö ftnb gut auSgeff reifte ©cVfyfengcbarme) , unb ma$t 
bann ©ebrauefc baoon. 



J. « .. J l 4 * 
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3Ran nimmt eine ©*wein$funge, ober ©ef*(uio,e, fo biet 
man nöt&ig l)at; will man mehrere SBürfte ma*en, tann maii 
au* ein £alb*a,ef*ltoa, s uab ,@cfrof ober gRutfer Jtyju nehmen; 
au* etwaö fette« ©*weinfleif* ober gett $>iefe$ alles über* 
rü&rt ober überfa*t man $uoor im SBafftr, bo* n,i*t< ganj 
wei*» Sann nimmt man es aus bem Söaffer, ujib fu*t ge? 
nau alle Drüfeln .unb Jfcnorpeln babon aus. Die &eber muß 
febr wenig gefo*t werben. San» f*neibet man alles in fteU 
ne ©tüc**eii, unb fcaef t e$ mit Garfeln re*t Hein jufammen. 
2)ttft$ fann, na* ^Belieben feiner ober grober gema*t werben. 
Dann f*neib<t man gu jwei (Weferlingen unb ein paar $funb 
S leif* um 4 fr» ©emmein tu ber ÜRitte t>on einanber, unb 
gibt fie in bic nam(i*e ©uppe, worin baS baju gebotige gleif* 
abgefo*t worben ijl. ©obalb fie wei* ßnb, föniibet man {ie 
au* barein ; bann gibt man au* brei bis oier äwiebeln nebft 
einem ©tjicf*en Änoblau*, re*t fein gef*nitten, baau, wie 
au* ein £«t& puloerHirten SRaioran ui>b ein Sot& Pfeffer, fallet 
eS gut, unb mif*t, um baS 3ufammengema*te $u uerbünnen, 
eine Wla$ fcon ber ©tippe barein , worin alles abgef o*t wors 
ben i|t, mifebt äu>S gut untereinander , unb füllet eS in bic 
©*wein$barme. 9)?an ftopft bie Darme ni*t ju ooH ,. fpreilt 
ober binbet tfe &u, gibt (ie in fo*enbeS' SBafier, lagt fie fo 
lange barin liegen, bis fie ein wenig erffarrt jinb, bo* ni*t 
ganj fo*en, ungefähr eine SSiertelflunbe ; &erna* nimmt man 
fie heraus, unb bebt jte ju fernerem ©ebrauebe auf. 

(&ctau$ttie Zthevtvüvfic $tt wachen- 

&a&u nimmt man baSjenige, waS ju ben SSorigen geborte, 
nur muß bieg etwas fetter genommen werben; au* fommt bie 
geber ganj rot} baju, baS beißt, fie wirb ungefo*t ge&acft; 
au* barf biefen ni*t fo oiel $(eif*fuppe gegeben werben , nur 
ein SSiertbeil fo fciel. ©ie werben eben fo, unb jwar in rein 
gepufete Darme, eingefüllt, fobann flwet ober brei $age in ben 
SRau* gegangen , worna* man biefelben rot) unb ungeto*t 
effen fann. Äalt ßnb pe am beflen. 
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£13* Ärrttttanitftc }tt ttut<$eit. 

GS wirb ju tiefen eine ©cfcweinSlunge unb fetteS 6<fcweine* 
fleifcfc (gut Äbgf toty) genommen, unb übrigens, wie bie obigen, 
zubereitet; nur werben einige Ärautfopfe t>on weißem Äraut 
ba$u genommen. DiefeS wirb abgebt, flein jufammen ge* 
febnitten , wie baS SSurftgebacf. DiefeS Jlraut wirb reebt gut 
in g«ti ober SButter gebünftet , unb unter baS ©e&ätf gemifebt, 
«twaS fette gleiföfuppe barauf gegeben , unb fo in bie Darm* 
flefüUt. 

«14. &aljtimttürfte jtt magern 

ÜHan nimmt 5 $funb magereS !RinbfIeifdS> , 3 $funb 
©rtweinfleifcfc , unb 3 ?>funb €pecf, lofet alle* Rurige unb 
glätbfige ba&on auS; baS gleifd) wirb recfyt Hein gebaeft, ber 
€>pe<f etwad grober. Dann mifebt man eS jufammen , unb 
(aßt eS 24 ©tuttben fteben, aber ungefaijen. «£ernad> nimmt 
tttan 10 bis 11 £ot$ @atj, 4 Sot() geflogenen Pfeffer unb 3 
£ot& Jta'rbemomen. DiefeS aUeS mtfcfct man gut unter baS 
Ser^acfte gletf* , unb füllet eS foglei* in wette ©arme re*t 
fe(t ein , binbet eS mit ©pagat gut &u , unb butcbflic&t ring* 
^erum ben Darm mit Nabeln; bann tyangt man (ie in einen 
£uft£amin ober auf einen fcuftboben, weldjeS aber gemeintglicb 
in einem 2Bint*rmonate gefebebtn muß. Sttan (aßt fte 14 ober 
15 Sage fangen ; fcernacb fann man fte 3um ferneren ©ebrau* 
<fce an einem fü&fen £)rte aufbewahren. 

«15* Qfagdfottg** Sßütfle $tt tnacfctn 

fWart nimmt 6 $funb 9?inbfleif4) ton ber tfeule , jtebt 
bi'e «£aut unb alle gla^fen baoon ab , unb fdjlagt bann ba§ 
gleifd? mit einem boljernen S;<felägfl rcd)t fein. Dann gibt 
man wa'brenb beS <2d)lag*nS 6 jhufc Deibel SBaffer barauf; 
baS gteifd muß aber gleUr; warm t>cm £)cbfen genommen wer* 
ben ; fjernad) fommen fecbS Sotb ßalj barunter. SBenn aUeS 
gut gemixt i|t r laßt man eS au# über SHacfct (leben. Den 
anbern £ag wirb eS mxfc ein wenig gefallen , unb fejl in bie 
reingepulten SRinbSbarme eingefüllt. 

6 
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£16« pitntvutftc }u machen. 

2Ran nimmt ein paar SftnbS* unb ein paar &cdUf)\xn 
t}Uxiu f wafcbt fte unb frreift ba$ gütige von tiefen rein au§, 
bacft ba§ ^irn fein $ufammen # au« ein SBtertelpfunb ü&arf, 
ebenfalls ganj fein barunter, taucht jwei abgerinbete Jtreu« 
gerfemmeln in gute SRil« ein, fcrücft fte au8, unb mif«t 
fte barunter, faljt unb pfeffert e8 fo mel e$ notr)ig iff, unb gibt 
au« fein gef«nittene <5itronenf«alen barunter« jDann f«lagt 
man &n>et ganje fcier unb jwei ^Dotter barein , rfifcrt ße gut 
ab unb füllet fte bamit in bie ©arme, binbet fte gut ju, über* 
fo«t unb blan«irt fte, unb brat fte auf bem 9cofte ab. 

217« Alaunen * SBürfle ju wachen* 

SBan überbrat einen Jtapaun gan$ im @afte , nimmt ba* 
JBrufifleif« unb aUe« baran befinbli«e gute gleif« ab , unb 
f«neibet e$ mit einem €>«neibemef[er re«t fein, £ann nimmt 
man um 2 «ftreujer abgerinbete ©emmein, unb taucbt fte in 
gute ÜBil« ein. @pbalb biefe »ei« ftnb, fo to«et man e$ 
auf bem geuer unter beftanbtgem Slfibren ab. SBenn e$ fein 
abgerübrt unb roobl gef o«t ift , gibt man baä fein gef«nittene 
Äapaunfietf« baju, gibt fein gefcbntttene <5itronenf«alen, aud) 
baS notbige <5al§ unb SJRuSfatblütbe, au« 3 bis 4 (Sierbott« 
baju. SBenn alles gut abgerubrt ift, füllt man eS in bie £är$ 
me, nacb beliebiger ©ri^e, blan«trt fte im SBaffer, unb brat 
fte bann auf bem Scofte. 

. £18. (Sitte ^Jtegttmttl |tt wachen. 

Sttan nimmt <S«n>ein$obren , jwei $funb gute$ fettet 
©«weinefleiT«, ein 9)funb ©peä unb ein 9)funb guten ©«ins 
Fem SMefeS alle« fcbneibet man ungefo«t ju fleinen gcwftr* 
feiten unb langlt«en örocreln , au« etli«e 3wiebeln unb ein 
paar ©tücfcben JSnoblau« barunter, faljet unb pfeffert e§ gut, 
gibt au« etwaS SBaftttfum unb a%mi«n baju, mif«t aHeS 
gut ab unb füllet e$ eben fo fn einen ©«roeinSmagen , binbet 
tiefen auf beiben Seiten gut ju, unb legt tyn in eine Gaffe* 
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rolle ober in eine Kaute, gibt balb SBeinefjtg 6otb SÖaffer bar* 
auf, fo baß c§gan$ über ben fragen {lebt, gibt etliche Borbeer« 
blattet unb etliche ©ewfirjnagjl baju, unb lagt in biefem ©u* 
be ben 3Ragen t>oUe 2 ©tunben fo$en ; bann nimmt man ibn 
berauS, unb gibt ibn &wifcben 2 ©(büffeln* bamit er etwa* ju$ 
fammengepregt wirb. Den ©ub beweiben lagt man jur ©auce 
geftoefen, unb wenn ber ÜRagen gut abgetübtt ift, febneibet man 
ibn &u ©<bnifeen auf, unb gibt toon ber gefallenen ©auce bar* 
über. 

*10* SEßfirfk auf Weife« tttft}tttte$meit. 

Sflan nimmt 2 9)funb 2Rarf, 2 9>funb reineö tecfcwetn* 
fömatj, 2 SKuöfatnöffe fein jerftogen, baS Waxl fein gefönte 
ten , 2 fcotb geflogene ©ewftrjnägel, 2 fcotb 3immet, 2 Sotb 
Pfeffer unb 2 9>funb fein geriebenen ?)armafan?afe. 2)iefe$ 
aUe§ mifdjt man mit 4 Sotb ©alj gut jufammen. $ernad) 
füllet man cS in reine Darme , unb ma<bt iebe SBurjl auf ein 
bälbeö $funb. 3ft man auf ber Steife in einem £)rte, wo feine 
gute ©uppe ju baben ifl ; fo nimmt man einen SEopf ftebenbeS 
SBaffer t>on 2 bis 3 ÜRag, gibt eine folebe aufgefangene SSBurfl 
fcarein , lagt fte nur einen ©ub tbun , unb richtet e$ über ge* 
vofleted SBrob an, fo bat man bie bejle ©uppe. 

*fcO* Säte gefüllte SBamme* 

Sftacftbem bie SBamme geborig t>on bem 9lierenbraten ab* 
gefebnitten ifl, wirb fte Untergriffen, unb auf bie ttrt , wie bie 
JtalbSbruft in SRr. 122, gefüllt, fobann in einer fRtyxt ober 
in einem Siegel mit JButter gebraten. SBenn fte gut auSge« 
braten ifl, febnetbet man fte nacb ber Sange in bünne ©ebnifee, 
bräunet fie fobann in JButter auf ber Emulettpfanne ober auf 
bem SRofte ab, unb gieret bamit bie ©emüfe. 

Sßtttfte t»tt (StlxU ju *tta$etn 

ÜÄan nimmt überfotteneö albSgefrfo , brüfet e$ geborig 
au$, fct?neibet e$ mit bem SBiegemeffer reebtfein, gibt etwas 

6* 
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3wiebeln , g)eterftlienfraut , <&a\h unb Pfeffer , au* um einen 
Är. in ber OTifeb eingeweichte unb gut auSgebrücfte ©emmein 
darunter, fcbla'gt ein paar Sier barein, unb gibt ein wenig gute 
, gleifcbfuppe baju , baß fie fo wei* werben, baß man fie wie 
ßeberwürjle in bie ©ebarme einfüllen fann. SSor bem ©ebrau* 
d)e werben fie in b«iß«m SBaffer ein wenig überbrühet, unb fo-» 
bann auf bem Slofte ober in ber Pfanne gebraten. 

8*2. .Äfettte JBtufarorfte* 

3u einer falben SÄaß guten <5*weim5* ober JtaibSbluteS 
mtfebt man eben fo t>iel fußen 9tabm, febneibet ferner ein baU 
beS $funb 9ttarf Hein gewürfelt , laßt eö in einem Stiegel mit 
fein gefebntttener 3roiebel unb mit ©cbalotten anlaufen, gibt e§ 
fobann unter ba$ 2Mut, wie au* <£al$ , Pfeffer unb 9J*ajo* 
ran, füllet fobann biefeS (gut unter, einanber gemifebt) in 
nicht gar weite ©ebarme ein, unb laßt eS.eine ©eile im war* 
men Sßaffer brüben , bis baS S3lut jufammen gegangen ift 
SBor bem ©ebraueb febrt man fie in IButter um, unb brat fie 
auf bem Mofte. €ie bienen jur Effiette eben fo gut, als ju 
©*müfe H 



§8etfd)tebette ©attungett SBoreffen ober 
@mcjema$te§ auf bürgerliche 3Crt ju 

Jöckern 



823* ®twe griff ttte Oefcfimjttttjje mit OJcmcc* 

SRacbbem bie 3ung« gehörig gefotten, wirb bie weiße #aut 
baoon abgezogen, unb bie 3unge in ber SRitte fron einan* 
ber gefdjntften, jeboeb fo baß fte oben unb unten betfammen 
bleibt ; ferner betropft ober befhetebt man bie 3un^e mit 
S5utfcr, faljet unb beflreuet fie mit ©emmelbröfeln, läßt fie auf 
beiden Seiten bräunlich werben, unb gibt ein wenig Simonien* 
faft barauf. 9Ö?an macht eine gute ßimonienfauee nach 9iro. 
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78, bie man auf bie ©cbüffel anrietet, unb bie 3unge barem 
legt ; bu gcfpaltene ©eite muß aber in bie £ör;e gerietet, «nb 
fo &ur £afel gegeben »erben. 

tfucb fann man biefe Sunge in eine füge ©auce geben. 
Cfe» wirb oorb« ein ©tücfdjen 3ucfer, bann ein ßöffel oot! SRebl 
in gett braun gemalt, ein paar (Eßlöffel ooll äBeinejfig, ein 
©la§ SBein, bann große unb (leine Stojtnen, audj etliche tiein 
gefcbmttene üttanbeln barein getban , bamit gut oerfoa)*, auf 
bie ©Rüffel angerichtet unb bie 3unge barein gelegt. 

S24. (Sitte 3 wn fl e fatettt* 

« * ' 

9?ac$bem bie 3unge wie bie vorige geforfen, gepult unb x 
von einanber gefebnitten ift, fo fdjneiott man an jeber ©ette noct> 
breU ober oiermal nacb ber Sange bureb , bamit man e$ blät* 
terweife aufbeben fann, nimmt guten italbäfarce , welker mit 
einem <£i unb ein wenig fauerem 9?abm oermifebt ift, unb jtreiebt 
in ieben ©ebnitt t)on biefem garce fingerbief binein; oben be* 
flreicbt man e$ ebenfalls mit garce, gibt bie Eimonienfauee nad) 
Sflr. 78, ober nacb SBillfü&r, bie ©arbeHenfauce nacb 9?r. 83, 
barüber , unb lägt eS eine talbe ©tunbe im Sacfofen ober in 
ber SRöfyre baefen. 

-Äitr) ; Chtfct in icx ^<tuce+ 

$>a§ Gruter wirb ebenfalls gehörig wetd) gefotten, gut ab- 
gebäutelt, unb in fDZefferrucFen s bitf e ©cbnifeeln aufgefebnitten ; 
man maefyt eine gute fcimonienfauce mit S5utter, Sttefyl, feinges 
fdjnittenen 3wiebeln unb ßimonienfauce, lagt biefeö jufammen 
anlaufen, gibt gute gleifcbfupye barauf, fäuert eS mit SBein» 
effig ober ßimontenfaft, gibt ba& (Suter hinein, unb lägt e6 noefr 
ein wenig bamit auffoeben. TTud) fann man wenn e§ beliebt, 
biefe (Suterfcbnifceln ctwaS biefer laffen, in Söutter unb ©em« 
melbrßfeln umfebren , auf bem Stoffe abbtaumn , unb tn bie 
©auce legen, ober troefen geben. 

ää6. $>a$ flattje (Suttx faxcixU 

£)fefe$ (guter muf* in einem ganzen ober jwet grogen ©tü# 
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cfen befielen. 9?acf>bem e$ weleb 9cfotten / unb abgelautet tfr, 
wirb nacb ber Sange beSfelben fcbni&weife barein gefebnitten, 
aber nicfyt bis auf ben SBoben binbureb ; fobann wirb ein gu* 
teS , gang feines Hachis naefc 9lro. 8. gemalt , mit ein paat 
Crierbotrern t>ermifcbt, jwtfcben jeben foleben ©ebnijj von biefem 
llaclib eingefüllt, baS (Suter wieber in bie gorm jufammen« 
gebrueft, ein fOlaßel faurer fRafym mit ein paar (Sierbottern ab* 
geruht, über baS (Suter gegeben, mit ©emmelbrofeln beftreut, 
unb in ber JR8bre «n wenig gebaef en, bis eS eine f<^5ne garbe 
befommt ; unb fo wirb eS mit ber babei beftnblicfcen ©auce $ur 
SEafel gegeben. 

Guten JD$ fenf<$ toetf htam jjebitttftei. 

SRan baeft ben Dcfcfenfcbweif gliebweift $u Keinen ©tücf* 
<b cn jufammen, gibt in eine 6a(feroUe ober in einen Siegel red)t 
Diel Swiebel auf bem ©oben, legt bann ben £)$fenf$weif bar« 
auf , gibt ein wenig (Sfitg barein , laßt ibn auf einer jlarf en 
©lut bünflen , bis er weidj tf! ; bann gießt man wecbfelweifc 
einmal gleifcbfuppe, unb einmal (SfFig barauf. (Sine ©tunbe 
t>or bem Bnriebten legt man in eine Pfanne etwas gett mit eu 
nem ©tue* 3ucfer, lagt eS braun werben, gibt ein paar Söffet 
t>ott SDfefcl barein, unb maebt eine fdjone braune (Sinbrenn, 
gibt eS an ben £>ebfenfcbweif nebfl ein wenig Meinen Simonien* 
febalen unb etlicben Lorbeerblättern, aueb ein wenig geflogenen 
©ewfirjnageln, unb laßt biefe ©auce ganj fur$ einfoeben. 58or 
bem Tlnricbten nimmt man bie Lorbeerblätter wieber b«auS, 
fetyet baS übrige gett baoon ab, unb gibt ibn jur SEafel. 

ZZS* (Sin gute* (Sutet, mit ^udf er ßtnetrf, itt einet 

9Ran nimmt $we$ ©tue? Jtub*Cruter, foefct ffe weiefy, 
unb nimmt jte bann aus bem ©übe, febneibet bie 4> ft ut baoon 
ab , unb formtrt (te gan$ runb ; bann maebt man &on einem 
@tücf SButter unb einem Löffel \>oU ÜJfebl eine ©auce, laßt fte 
gelblich anlaufen , gibt gleiföfuppe, ein ©laS weißen ©ein, 
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ein 6ffiefeben 3u(fer , auf 9>oraeranjen abgerieben , wte aueb 
ben Saft berfelben, barein, laßt ote ©auce gut »erheben, 
fdjlagt pe burd) ein ©ieb auf bie <S*üfFel, gibt ba* (guter bar* 
auf, beftreut e§ gut mit 3u<fer , überbrennt biefen mit einem 
glübenben @ifen , bamit ba§ (Suter eine Glac6 bef ommt , unb 
gibt e$ jur £afel. 

««9» ©cfcmfc* fron einem ©tttet, griff tri, <mf einet 

Jttäuterfattce* 

ÜRan foebt ein gan$e$ <5uter reebt weieb, febneibet e$ %tn 
nacb $u SRcfJerrücfen biefen ©ebnifeen auf, beflreut e§ mit 
<S>alj , roenbet jeben <5ebnigen in einer jerlaflenen £3utter unb 
in ©emmelbrofeln um , grillirt ober brat cö auf beiben Seiten 
auf bem 9?ofle* Snbeffen maebt man eine Jträuterfauce nacb 
SRro. 74 , richtet fie auf bie ©cbüffel an , ba$ (Euter barauf, 
unb gibt eö jur Safel. 

» * 

«30. (Stne tth'nate ßuttge. 

Ü^an brubet bie Bunge, baö.ift, man überpebet fie unb 
lägt fie au$füblen, befebwert fie ein wenig, bamit fte beffer $u 
febneiben ifi, febneibet fte fobann langlicb, fo fein eS mogtieb 
iß, legt in einen Siegel SButter ober gett, fügt feingefebnittene 
. 3wiebel, Btmonienfcbaten , ©atj unb Pfeffer binju , gibt bie 
geftbnittene Bunge bineia, lagt biefe* jufararoen eine SBeile 
bünpen,-ftaubt fobann ein paar Böffel t>oll STOebl barauf, rüfcrt 
e§ ned) ein paar 9J?al um, gibt gute Jleifcbfuppe barein, unb 
laßt fie bamit auffoeben. SRacb belieben fann man aueb €>af« 
' ran unb 3Ru3fatenblütbe barein geben. #ueb ift, fo man n>iU, 
Bimonienfaft ober ©eineffig jum ©auern gu nebmen, ober in* 
»efonbere eine feine bünne Bimonienfauce barauf ju macben, 
bie Bunge, flatt fie ju bünfien, barein ju geben, unb gut ba* 
mit auffoeben &u Iaffen. 

tat« (Sitte faveixte «ÄalWIuttge in @$m>ftn - 

Wlati brfibet bie Bunge , wie bie vorige , febneibet pe ju 
feinen <5ctmi&eln, maebt einen Äalböfarce, rübrt ibn mit ctlU 
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chen Slern unb etn wenig ©entmelbrßfelrt nflcfc <Jtro. 5 gut ab/ 
ftrefcbt eine ©chüffel mit SButter au« , legt ben garce auf ben 
JBöben, gibt bie @cbnifee t>on ber Sunge barauf, fobann wie* 
ber garce unb Sunge, ünb fo fort, bi« alle« gar tft. £>an» 
nimmt man fügen fRafym, mit ein paar (Sterbottern abgequirlt, 
gibt e« barfiber , läßt e« ein wenig in ber -dtdfctc auffoc&en, 
imb gibt eS fogleich jur Safel. . , t 

2 $2. (Sine Hachis ton ber Sttnge» 

SÄan nimmt bie Sunge abgebrüht, wie bie SBortge, 
febneibet fte fammt bem 4?erjett mit bem SBiegemefTer ju einen 
feinen Hachis ftufammen, nebjt ein wenig 3wtcbet, Simonien* 
fcbale, g)eterftlienfraut unb <3cbn tttlauch. Söenn aUeS bieg 
gefcbe&en tft , fo fefet man Jöutter ober gett in einem Sieget 
auf, gibt einen Söffet t>otl ÜRebl baju , legt bie Sunge baretn, 
unb gibt gleifcbfuppe unb ein wenig Sjfig barein. S3eim %n* 
tieften fann, man au er; oertorne (Sier Darauf geben. 

239. ©efraefene MaXHUUt mit (raunet <3<tuce* 

, . i 

Sie Kalbsleber tft immer am heften, wenn fte liebtbraun 
unb etwa« gelblich ausfielt; benn biefe ()at aUjeit weniger 
Jölut, unb focht [ich biel milber unb beffer. SSor allem aber 
muß ber Seber bie £aut rein abgezogen, unb wo mög(id), bie . 
fieber in fuße 9ttil* gelegt werben; biefe jie&t auch ba« »tut 
meiften* ^erau«. 2Benn man fie fochen will , fo nimmt man 
fte au« ber SOWch, troefnet fte mit einem Suche fauber ab, 
macht 0d)nifee bawm, einen ginger bief, in ber ©reite unb 
Sange nach ^Belieben, taucht biefe ^ebnifcen in (Siern unb ©em* 
melbröfeln ein , unb bädt fte fobann in <3chmalj. Söenn fte 
auögebacfen, aber nicht ju troefen ftnb (benn fte muffen in ber 
«Witte noch ganj faftig bleiben), fo beftreut man fte erft mit ein 
wenig @<tlj ; uorber aber fallet man fte nicht, ba fte fonft ju 
troefen würben. Bur 45auce nimmt man ein @tü<fcher*3ucfcr, 
welche« mit einem Söffet voll Sttehl in ©chmalj braun gemacht 
wirb. Sn biefe braune <£inbrer\n gibt man no$ fein flefchnit* 
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tmdmitM,- 8traonienf<f>alen , and) geflogene ©ewürjnelfen, 
' effig unb gle ifdrfuppe , unb lägt c$ bamit gut t>erf ocben ; bte 
<2auce wirb ganj bicf i<b gemalt, unb bie fceber «od? ein wenig 
barin aufgelöst. SRacfy ©utbünfen fann man aucfe bie ©auce 
auf bie ©$üffel, unb bte ge^acfene Eeber 'barauf geben. 

£34U ©tne gef($tt)titbc ficBet auf mlfäe Sltt. 

&te ßeber muß auf eben bte tfrt , wie bte t>orfcergebenbe, 
zubereitet werben , nur mit bem Unterfdjiebe , baß (jier ju bie 
©djnifcen breiter , aber nur einen ÜÄefferrütf en bicf , gemacht, 
Unb fobann in SRebl umgewenbet werben muffen} bann wirb 
JButter ober <5d?mal$ mit -etwa* fein gefön Wetten 3n>iebeln 
auf eine flache ober tfmuletrpfanne gegeben, bte ßeber bei frar* 
fem gcuer auf beiben ©eiten barin gefcfywinb braunlid) geba* 
cfen, fogleid? auf bie <2<büffel gegeben , mit ©alj befheut, £i« 
montenfaft barauf getropft, unb jur £afel angeri^tet. 

235. ©ine f&Hte\<btt ju totfetn 

Iftadjbem bie ßeber abgelautet ifl, fcfenelbet man fte ju 
btrf en oierecf igen SSrötfeln ,• fd)tteibet Swiebel unb feine fcimo* 
mentalen barein , fiaubt ein wenig 9Rel?l baju , gibt Söutter 
in eine (Safferofle ober in eine Pfanne , legt bie Seber barein, 
unb lägt fte auf rafebem geuer röfhn. £at man t>on SBtlb 
feinen %a\f<b , fo fann man ftatt befien au$ Saubenblut neb* 
inen , gibt e$ mit ein wenig ßimonienfaft unb etwas Surfer 
barein, lagt nod; einmal bamit auffocfyen, unb gibt fte 
fcfjneU jur STafel. . , - . 

«36. ©ine gattje gefoieffe ßefcet* * 

♦ • . - - 

STOan nimmt bie Beber, bautet fte ab, unb fpiefet fte burd) 
unb bureb mit @pecf , legt (te in einen Siegel , ber mit 35ut* 
ter auSgeftbmtert tft , unb in welchen bie Seber gut Ijineinpagt,,. 
gibt 3wiebeln, fcimomenfcbalen , äu$ etwaS ©ewürjnägel unb 
Simmet fcinein, fefet ben Siegel auf, gibt auefc Butter barauf; 
unb belegt t&n unten tmb oben mit ©tut&. SRan lagt fte fo 
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lange t>finfren, bi$ t>ori tfcr hin ÄBIut mebr a&ge&t. 85or bem 
3Cnriä;ten gibt man ein paar Säffel t>oflf faueren SRabm barein, 
aucb ein xoetitg Simonienfaft, unb gibt fte gut $afel. 

S3T* (Sine Gan&eBet* 

SÄan nimmt eine feböne ©anöleber, befteeft biefe mit eini* 
gen ©ewür jnageln , gibt ©peef in eine Gafferotte, unb eine 
#anbt>ott SSrüffeln baju, legt bte 8eber barauf, bebeeft fte aucb 
twnoben mit <5pe<f, unb gibt oben unb unten eine ©lutb bin* 
ju, unb laßt pe bönften. £)ann maebt man eine gute braune 
@auce, mit fbÄH ©tuefeben 3ucPer unb einem ßöffel »oU gett 
unb SRebt/£fSfr5rt faftanienbraun werben, gibt ben @aft tum 
ber fceber'nebjt bem einer Zitrone baau, lagt e$ jufammen gut 
uerfoeben, gibt bie aufgefüllte Seber auf Die ©cbüffel, unb bie 
(Sauce barüber, wovon aber ber ©peef unb bie ©ewürjnagel 
wegfommen muffen.; bie Trüffeln aber fonnen babei bleiben, 
unb mit jur SEafel gegeben werben. 

N «38. ©me (SaniUUt nuf eine anbete Vitt. 

3ftan nimmt eine ©an$leber, febneibet ffe ju SÄefferrücfen 
biefen €>a)nigen auf, fallet unb beflreut fte mit SRuSfatenblüs 
tbe , fein gefebnittenen Gitronenfcbalen unb feinen <5emmelbtö* 
fein, be(lrei*t eine flacbe ©cbüffel gut mit SButter , gibt bie' 
Seberfcbnige ganj einfacb barauf, laßt ben ©aft einer Zitrone 
barauf tropfen, unb ließet bie ©Rüffel eine balbe 83iertelfluns 
be in einen nicbt $u beigen £>fen , ober gibt unten unb oben 
©lutb bin*u. SBenn e$ ein wenig aufgefoebt &at, gibt man 
e$ aur £afef. 

239. &amfu$ e in einet fitmontenfance* 

SRacbbem bie .ftalbdfüße rein gepufet unb weieb gefotten 
ftnb, pufct man biefelben noeb jwifeben ben flauen fauber au6, 
febneibet fte in ©tücfe Don beliebiger @r8ße, maebt eine gute 
fcimonienfauce naeb 9*r. 78, gibt fte barein, uno laßt fte noeb 
eine ©eile auftrieben, ©enn man will, fo fann man fte au* 
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t>or bem Ttntxfyitn mit ein paar Cierbottern frfcaffiren, unb 
$ur Zafcl geben* man fann au$ ©afran baju neuntem 

$>ie Äalböfüße werben gepufet unb weicb gefotten, wie 
t>orbin , fobann jeber gujj ungefab* in oier ©tücfe gefdmitten. 
SBenn pe auögefüblt (tnb, wenbet man pe in gefaljenen aufge« 
flopften (Siern unb in ©emmelbrßfeln um, bacft fte fcbön frtfcb 
unb r5fd) aus bem ©cbmalj, unb gibt fte trocfen ober in einer 
9>eterplienfauce na* 9ir. 86 jur Safel. 

«41. Otit Aalt^geMfe in etttet orbinarett ©mtcc. 

SRan reibt ba8 ÄalbSgefrofe , wenn e$ nocb rob ift # etli* 
tbe fföal mit ©a($ burcb , fdjroänft e$ in frifcbem SBafler ab, 
überpebet e$, legt eS wieber in frifcbe* SBaffer , loft aUc 2>rü* 
fen rein ba*on aus, fcbneibet e§ in beliebiger ©röjje madjt 
eine gute fcimontenfauce nacb 9tro 78 , gibt baS ©efrofe bar* 
ein, aucb eine Swiebel mit ein paar ©ewürftnägeln be|tecft, 
unb (aßt eS fobann geborig weicb focben. SBor bem TCnricbten 
fann man aucb bie ©auce mit etlicben ßierbottern fricaffiren, 
aud) ©afran unb SÄuSfatcnblütbe na* JBelieben barein geben* 

Z*2. XamtcMfe mit S^Mn unb JWfe* 

3?ad)bem ba§ ©efrofe geborig gepufct, überfotten, unb 
bie ©rufen berauSgenommen pnb, fo fcbneibet man e$ ju flei* 
nen ©tücfcben, legt ein ©tficf S5ulter in einen Siegel, fcbnei* 
bet eine £anbooU weiße 3wtebeln fein länglicb , gibt pe bin* 
ein, (aßt pe fammt bem ©efrofe eine ©eile bfinften, gibt nocb 
©alj unö Pfeffer barein , aucb ein wenig Jleifcbfuppe , unb 
laßt e§ fobann geborig weicb focben. SSor bem ttnricbten gibt 
man eine gute #anb tn>U geriebenen $armafanfäfe barein, 
rityrt ee nocb einige SÄal um, unb gibt es jur Safel. 
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«4fr* &*mfufa, gttafet mit Ärauterfmiee. 

Sföan nimmt febone weiße JSalbSfüge, fo bicl man braucbt, 
unb f odbet fie g<ut$ weicb j bann fcbneibet man fte in ber Sfötrte 
von einanber, fallet unb fcbneibet woblriedjenbe Jträuter, als 
SBaftlifum, Bertram, $eterftlie unb <5d)alottcn. Sßenn alles 
febr f tetn gefcbnitten i\t , gibt man biefe Kräuter in jerlaffene 
SButter, febrt ieben falben guß befonberS barin um, unb be? 
ftreut ibn mit feinen £>emmelbröfe(n, lagt ifjn bann auf einem 
SRojte ober auf einer tfmulettpfanne auf beiben leiten grilliren 
ober braten. SSon ben übrigen trautem macht man eine be* 
fannte JCrauterfauce nacfy ftro. 75, gibt jte auf bie ©Ruffel, 
bie Suffe barauf, unb fo jur £afel. 

£44* ©<tn§ otiinatc Äuttclflecfe» 

flfacbbem bie JSuttelflecFe gepufet unb weicb gefotten ftnb, 
fo fcbneibet man fte gehörig fein (änglicb, madjt eine ganj Ucbts 
braune (Sinbrertn, gibt fein gefcbnittene 3wiebel unb fcimonten* 
fdjalen, bann bie Jtuttetflecfe barein , fdjüttet SBetneffig unb 
gletfebfuppe baju, unb lagt e§ gut bamit furj werf ocljen. , SSor 
bem tfnricbten röfiet man ©emmelbrofeln in SButter ober gett 
braunlicb, richtet bie Jtutfelflecfe an, unb gibt bie ©emmelbrS* 
fein barauf. . • ,< . ' * ~ 

»45. Ättttelflecfe mit fcut<f>0ef<g>lagetten (Stbfen §u 

geBett. 

iflacbbem bie Äuttetflecfe gehörig weicb gefotten ftnb , fo 
nimTht man bie weichen berauS, macfct lauter bünne oierecfige 
glecfe bason, fefct einen Siegel mit gett ober SButtcr auf, unb 
gibt fein gefcbntttene 3wiebel unb ^Peterftlienfraut baju , ♦ gibt 
bie gefcbnittenen glecfe nebf! ©alj unb Pfeffer binein, wie aud) 
ein wenig gleifcbfuppe , unb lagt bie ^uttelflecfe gut bamit 
t>er£ocben. 83or bem 3Cnrid)ten gibt matt ein wenig gerottete 
<Semmelbrofeln barunter. <£$ werben fcböne Crrbfen in frifcbem 
SBaffer mit einem <5tücf ©pecf ober ©cbweinfleifcb augefefct, 
btefelben gut eingehet, unb ein wenig gleifcbfuppe barauf ge* 
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goffen. SJot bem 7fntt4>tcn treibt man fit burdb einen ©tt&er, 
läßt fte ganj bkfitb einfoc&en , gibt fit auf bje ©Rüffel, unb 
legt bie Jiuttelfletfc barauf. 



SSetfc&iebene ©atttmgett (SittQtmatyteS 

ober Ragout» 



S46. £aifetföm>T- 

3J?an bacft vom JtalbSfc&lägel in ber &uere ein Sdjnifeel 
t»on jwei ginger breit ab , jiebt ba$ 9Jor)rbein fcon ber 9)?tttc 
fcerauS, flopft c$, fcgt.in dn«n Siegel ein gute* JButtcr, 
unb ba§ Scbnifcel, naebbem e§ gefallen ifl, barauf, laßt e§ 
unjugebeeft auf einer flarfen ©(utb auf. gleicher Seite fcHn 
liebtbraun werben, gibt, wenn e6 braun ifl, ein wenig faueren 
Slabm barein, feforet e$ öfter um, laßt e8 gut einbraten , feis 
bet fobann ba§ übrige gett ab, unb gibt wieber SRabm barauf, 
fe&rt e§ öfter um, unb laßt biefen $a&m ganj furj biefid) ein= 
braten, bis bie Sauce gelbbraun ifl; fobann ridjtet man bie 
Scbnifeet auf bie Ruffel , unb bie Sauce barüber. <SeV ifl 
febr einfacb, unb boeb gut. SBenn ju wenig Sauce ifl, fo 
gibt man ein wenig Jus - Suppe baju. 

247+ (Sin tvcifiQebünftcUö Sdnttfcct auf ®$am* 

99?an bautet ba§ Sdmifeel auf gleicbe Zxt ab (e§ follte 
ein feböneö weiße§ Jtalbfleifcr) fetjn) , f topft unb faljt e§ , gibt 
in einen Siegel einige Scbntfee Specf , etliche balbe Swiebeln 
mit ©ewürjnägeln befteeft, aucr) ^aflinaf unjb 9)eferfilicnfraut, 
ein wenig fette gletfcbfuppe unb cfwa§ SEein, legt bann ba§ 
Sctjnifeet barein, laßt e$ bei öfterem Umfctjren 5itgcbecft foeben, 
bis c§ fid? jerbrüefen läßt*, fobann bünftet man fleinc (5l;am* 
pignonS in ber Söutter , ftäubt ein wenig SDM)l barauf, gibt 
bie Sauce von bem Sri;nifeel baju , unb läßt fie bannt auffo* 
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4>en. ©ie 3wiebeln unb ber ©petf werben weggefei&et, btc 
Champignon« tommen auf ben JBoben, unb ba$ ©c&nifeel barauf. 

SRan nimmt eine JtalbSfeule , fcfcnetbet babon mehrere 
(Scbnifeeln auf bie nämlicbe %xt, wie SRr. 246, na* ber &ue* 
re ab, nur einen ginger btc! , flopft pe gut, faljt unb betropft 
pe auf beiben leiten mit Butter, brat pe auf bem Stoße , bi« 
pe gut im ©afte gebraten pnb, &ann gibt man fte auf bie 
©etyüffel , laßt (Sitronenfaft barüber tropfen , unb , wenn man 
e« fcat# ">enig ®lace, unb gibt pe foglei* jur Safet. 

249. kleine Fricandeaax mit ©lace. 

<£« werben t>om beften 6tücf eine« ßalbfcblagel« ruttbe, 
ober etwa« (angliche, baumenbicfe gricanbeaur gefcbnitten, btefe 
orbentlicb gefpicft, unb auf einer <5eite ober nur in ber ÜRitte 
mit ©pecf burcfygejogen. 9Ran fefct fobann in einem Sieget 
gett ober {Butter mit fein gefcbnittener 3wiebel auf, legt bie 
gricanbeaur barein, lagt pe unjugebecft auf beiben ©eiten braun 
werben, unb gibt naeb unb na* ein wenig Jus-©uppe barauf. 
Söor bem 2Cnrid?ten gibt man einen Söffet &ott ©lace barein, 
lagt e« t urj einf o*en , unb gibt fo tuet ©duce ba$u , bi« pe 
glänzen. 

250. &leine &alfif<fmt$el mit CnjamptflnottS ober 

SJtauxaütn. 

- 

SÄan madjt von dtalb«fcblägel ganj bünne ©cfcnifeel , in 
ber ©röfje eine« SEfcaler« , bünPet pe , nacbbem pe Dorfcer gc« 
flopft unb gefallen pnb, in SButter ober gett bräunlid), bünPet 
aucb flcin gefdmittene Gbampignon« ober Sföauracben, fo wie 
aucb tiein gefcbnittene« 3>eterplienfraut in ber SButter, unb 
wnn pe weicb unb f urj gef o*t pnb , richtet man pe auf bie 
©Ruffel, unb gibt bie ©cfcnifeetn barauf» 
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251+ PtoITafce tot Jlaifcfletfd) , mU ißtritam gc* 

Mttflei. 

$on einem tiefen JtalbSfcbtägel fetyneibet man fe(r bünne, 
ober &wci Singer breite unb längliche (srebnifee ab, madbt einen 
guten äalbSfarcc mit einigen abgerührten eiern, füllet tiefen 
garce einen üDfefTerrücfen bt<f auf bie (Scfcnifcel, rollt e$ fobann 
gut &ufammen, binbet e$ nur mit einem gaben, legt in eine 
CEafferolle ober in einen Siegel ©pett auf ben ©oben, gibt gels 
bt JRüben , 3>ajiinaf , SBertram unb Diel gefebnitterie 3wiebel, 
fobann bie SRoÜabe barauf, laßt fte bünften, unb wenbet fte 
öfter um. €inb bie ^Bürgeln auf ben &3oben braunlicb, fo gibt 
man gleifö* ober Jus-@uppe unb ein wenig S3ertrameffig bar« 
auf, SSor bem tfnrid;ren legt man fte in einen anbern Siegel, 
gibt bie ©auce burcr) einen ©icb geftrieben barauf, unb ein 
wenig aufgeriebenen $armafanfäfe baju, wenbet fte barin noä) 
ein paarmal um , richtet bie SJollabe an , lofet ben gaben ab, 
unb gibt bie ©auce barüber. Zuö) fann man ben S&fe, wenn 
eö beliebt, weglaffen. 

*5Ä* Gin cwflctotc¥elt*$ MaW'iW* 

Ü0?an nimmt gutee* JCalbfleifcb »on ber &eule , (Ireift ba? 
t>on allee* $autigc unb glaebftge au§ , unb t)acft es bann reebt 
f lein aufammen, £>ann (ireift man e$ burcr) ein weite* ftarfeS 
£aarfteb. #ernacb nimmt man ba£ getnere, baS burefc baS 
@»eb gelaufen tfl, unb t>erfefct e$ burd) ein paar eingerührte 
(Sier , ein wenig in ÜRildj getaudjte Semmeln unb ein <5tücf 
83utter gu einer garce, gibt etwaö fWußfatblütbe unb fel)r fein 
gefd)nittene (Sitronenfcbalen nebft bem erferberlichen ©alje baju, 
unb mifebt alles gut ab; baS gröbere gleifcr) aber, ba$ ni#t 
bureb ba§ @teb geftrieben werben fonnte, gibt man auf ein 
©d>neibebrett , unb matbt lauter bantbreite langlicfee Streifen 
baoon, einen Keinen ginger bief, {treibt fobann biefe feine garce 
auf einen jeben biefer Streifen , einen SRefferrßcfen - bief , unb 
wtcfeit e$ bann ju Sollen jufammen. SBBenn alle biefe Stollen 

fertig ftnb, gibt man pc in eine (Saficrolle, ein ©tficfcfccn 83ut* 

• 
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*tet bftju/ unSlafjt ÄÜeS jugebeit tri tyrer eigenen Sauce Bei 
öfterem Umwenben eine SBeile bünften. $at bie Sauce cur$ 
cingefoebt,, unb fid> am 33obcn ein wenig angelegt ; fo gibt 
-man einen Söffet t>o!T braune Suppe unb ßifronenfaft barauf, 
unbriebtet fte , wenn fte noch einmal aufgefoc^t fcabeu , jur 
$afel an. 

»53* 9toffabe ofce* ©jricfib&gel gefcafett. 

SRan fcfyneibet bie Sdjni&eln f)ier$u auf bie üorige tfrt, 
mad)t auch ben jtalbSfarce nacb 9?r. 5 , nur mit etlichen Sars 
bellen barunter gemifebt, ftreidjt ben garce auf, rollt fte jufam* 
men , faljet unb pfeffert fte , binbet ein ©treiben wn einem 
^albSnefe ober bünnen Specf barüber , fletft fte an ben Spieß, 
brat fte mit S3utter, betropft fte mit Simontenfaft, unb gibt fie, 
wenn fte gebraten ftnb, troefen ober auf einer Sarbellenfauce 
na* ftr. 83 jur Safel, 

954» Othnave &alHi*tfonaben auf fcettt 9tofle* 

QRan fcfcneibet t>on einem italb§rücf^ratl)c orbentlicfee 
üarbonaben (jerau3, \>on welcben jebeS mit einem S3eine t>erfe*> 
6en tfi ; ba$ gleifcb unb bie «£>aut fcfcabt man t>on üom jurütf, 
ba$ ©ratbbein fyaeft, man weg , f lopft fobann bie ^arbonaben 
mit bem Sföefferrücfen gut, formirt fte ganj runb, fallet fte, 
tauebt fte alle in diern« ein , befireut fte mit Semmetbröfeln, 
legt fte auf ben Sfrofi, unb laßt fte auf beiben Seiten braunlicfc 
werben ; fobann le^t man fte orbentlicfe auf bie Scbüfiel , unb 
tropft noety SButter unb ttimonienfaft barauf. 

V 

£55. Sdu^etattanafren. 

©iefe werben fcon bem Mcfgratb auf bie nämliche tfrt 
abgefebnitten, nur ein wenig biefer gelaffen, bie £aut öon ben 
•35eincn aurüefgefeboben, ein wenig gcflopft, mit Sal& unb 9>fef* 
fer befireut, in gett getaucht, mit Semmelbrofcln befireut, auf 
beiben Seiten auf bem 9tofk bra'unltd? gebraten , bei bem 2fns 
richten Verlieh aufgerichtet , unb flatt be$ Cimonienfafte$ ein 
wenig Jus - Suppe ober S3ratenfauce barüber gegeben. 
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* " 

*56. ©efriinficfc ®$totini* unb &$afrtat1>onabtn. 

* 

SDiefe Äarbonaben werben beibc auf gleite TCit wie bte 
vorigen zubereitet : bann nimmt man einen Sieget , worin fte 
geräumig 3>lafe t^aben^ gibt gett binein, (aßt fie auf betben @eU 
ten barin braun werben , gibt fein gefcbnittcne Swiebel baju, 
unb jxaubt ein wenig s JRebl Darauf. SBenn fte ganj braun finb, 
fcbüttet man ein wenig Jus-©uw>e barauf , lagt fte ganj furj 
etnfodjen, unb gibt fte jur SSafel, unb na$ föelieben auf etwas 
©cmüfe ober ©auerampfer. 

£57. ädtfötattonaben mit &täutetfa\ut. 

« > 

Wlan bünflet bte Äarbonaben auf gletcbe %xt , wie bie 
vorigen; juleftt gibt man fein gefcfenittene Kräuter, al8: £5er* 
tram, $*terftlie, 3wiebe( unb ©Kalotten, aucb €ffig unb ZU 
montenfaft barauf, laßt cd nocb gut bamtt auflösen, unb rieb« 
tet bie Karbonaben fammt ber @auce jur SEafel an. ©ie ftnb 
reefct gut unb fcfjmacfbaft. 

«58. JCarfottaben ju offen SÖtutitfetu 

Sftan madbt bte Äarbonabcn, wie SRr. 254. ©ie werben 
aber niefet mit ©emmelbrofeln beflreut , fonbern nur in jerflofs 
fette 23utrer eingetauebt, btefe S3utter in einer (SafferoUc beiß 
gemalt/ unb bann bte Karbonaten einzeln bineingelegt, unb auf 
tfarfe ©lutb gefegt, bann umgeroenbet, ein wenig fein gefebnit* 
tene Kräuter, al$: öafilifum, Stotram, @itronenfd)alen, wie 
aucb ben €>aft t>on Zitronen baju gegeben ; man (aßt biefeS 
nur eine 2Äinute bamit auffoeben, bann rietet man bie Karbo* 
naben orbentlid) auf bie ©cbüffel, gibt bic furje babei befind 
liebe ©auce barfiber, unb fo $ur £afel. . 

»50. Satcitte Äalfctffatfcimafcert, otbtität. 

* • 

9J?an nimmt eine KalbSfeule bon t>ier bis fünf 9>funb, 
ftbnetbet ba$ gletfcb bauon ab , aUeS häutige unb Släcbftge 
beraub febneibet ober fcaeft ba$ glcifcb alles reefct fein mit jwei 
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g>funb frifd?em 9?ierenfett jufammen , fallet e$, unb gibt .fein 
gefönittene (Sitronenföaten ncbfl 5Ru§fatenblfit&e barunter, unb 
formirt au$ biefem ®eba<fe lauter .tarbonaben , fo t>iel man 
brau*t, wenbet jebe in fi3utter unb eemmelbräfeln um, brat fie 

auf bem SRofte natb 9lr. 254, unb gibt {ie jur fcafel. 

. •* » 

260* JJarctrfe ÄalböfatBonaben* | 

jiDte Äarbonaben werben reifet fein gefönitten, geflopft 
unb ganj runb formirt, in einer Pfanne ober in einem Siegel 
in feiger S5utter uberbraten, unb auSgefüblt; fobann wirb 
eine gute JtalbSfarce nad) iRr, 5 gemacht, bie «Rarbonaben auf 
beiben leiten bamit übertrieben, ein £)fta&blatt ©ebreibpapier 
auf einer ©ette mit »utrer befhidjen , in ber SRirte M 9>apier$ 
bie Äarbonaben bunbgeftedft, unb von unten ringS berum ba3 
Rapier jufammengebrüdt. SBenn btefelben fammt bem 3>apier 
auf beiben ©eilen auf bem Äofie gebraten ftnb ; fo gibt man 
fie mit bem Rapier unb mit Simonien jur SEafel. 

S6i. ©in ganfreä &alb$tüä<ixatf) gefpteft unt 

htüm flefcünfiet, 

SBon bem ÄalbSrücfen werben bie ©rat&beme «bge&atft, 
bie langen ©eine, aber bleiben barin ; t>on bem ®ratb wirb bie 
4>aut abgejogen , fobann wieber na<b ber gange etlkbemal ge* 
fpirft, unb jwar ganj auf bie Brt ^bereitet, wie bie Jtarbo* 
naben natb SRr. 256. ©bbann nimmt man Champignons ober 
©cbwa'mme , bünflet fie mit SButter unb 9>eterftlienfraut , lagt 
fie mit ein tiein wenig gleifdjfuppe auff odjen , gibt fie auf bie 
-©cbüffel, unb ben gefrieft unb braun gebfinfleten 9?ücfgrat& 
barauf. ■; 

*6£. Xamttpf mit gatee. 

3Benn ber äalbSfopf weieb gefotten unb auSgefübtt iß, 
fo nimmt man ibn aus bem ©übe, febneioet fein langlia;e 
©^nifeeln, maefet einen guten JCalbSfarce nacb 9*r. 5, tferbünnt 
ibn mit (Stern unb mit fauerem 8ta&m, gibt auf eine ©Löffel, 



Digitized by Google 



- * . '99 

welche mit Mutter bef!r1<t>en tft, t>on biefem garce, bann ein 
(Scfcnifeel Dom Äalböfopf, unb fo fort, bi$ e$ gar i(t ; fobann 
gießt man fauerrn SRabm Darüber, (teilt e$ in eine warme £R66* 
rc, unb laßt e$ eine @tunbe langfam bacfen. 

- 

263. &«mi»pf mit 9ta$m traft Äafe. 

9taä)bem ber ÄalbSfopf wei* gefotten ift, lofet man ba$ 
gleifd) t>on ben »einen, unb fönetbct eö $u gewürfelten SSrocf ein ; 
bann wirb eine €>d)ü(Tel mit S3utter auScjefcfemiert, ein SRaßet 
faurer SRabm mit mer Giern abgerührt, unb ber ÄalbSfopf 
nebjt <5al$, Pfeffer unb ein wenig »Pererplienfraut barunter 
gegeben« ©enn aüeS gut abgerübrt t|t, gibt man e$ auf bie 
©Rüffel, beftreut e$ oben mit geriebenem 9>armafanfäfe , lagt 
eö im jDfen bacfen, ober belegt e3 unten unb oben mit ®lut&, 
unb fobalb e$ fertig ift, gibt man e$ föncH jur Safet. 

«64. eilten frttctrteit MalhfoltQtl mit Sauce* 

3Ran nimmt robeS Äalbflcifcb &on einer Jteule, unb maebt 
(ernacb mit etwas SRierenfett eine gute garec. 2Benn ba8 gleifd 
Sammt bem SRierenfctte jwei $funb fdjwer t(t, fb gibt man aueb 
um gwei Äreujer in Sföilcb eingeweichte, unb «uSgebrücfte @ems 
mein , au<& ein (SingerübrteS ton brei (Siern barunter. 3fl 
bie garce reefct fein, fo greift man ba$ «(mutige auö, gibt ba$ 
nötbige @alj unb 9Ru6fatblütbe barauf, auä) fcin'gefcbnittene 
(Sitronenfcbalen baju. £ann (täubt man ÜRebl auf , gibt bie 
garce barauf, unb formirt pe wie eine Äeule. SDann wirb in 
eine ßafferolle ober [Raine ein Stucfcben S3utter gelegt. SBenn 
bie S3utrer beiß ijl, fo fommt biefe Äeule barauf. 3|t pe auf 
einer (Seite frräunlicb, fo febrt man pe um, unb laßt pe auf ber 
anbern @eitc 'aueb braun werben. jDann beeft man pe &u, 
gibt nad) unb nacb efwaS braune €>uppe, unb julefet aueb ein 
wenig fein gefebnittenen IBertram, ober ein paar fcöffel ooU 
23ertrameffig barauf, laßt bie barin befinblicbe 6auce faft bi§ 
&u ©lacc einfoeben, riebet bie Äeule an, unb bie wenige <5auce 

7* . 

1 
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barübcr , unb gibt e* jur Safet. <&tatt be$ Syriern* fann 
man eine pafTenbe ©elbrübe &inetn|recf<n. 

*G5. eiwen .Äaltetopf auf ber @<|wfel.„ 

9faci)fcem ber Jtal&Sfopf ge&örig weic^'gefotten ifl, fc&ncu 
bet man ba5 gleif* baoon in oiele ©ebnifeel , befreiet ein« 
©Ruffel bi<f mit 33utter, legt bie ©djnifeel lagwetfe barauf, 
unb jwifctyen biefe aUejeit fleine gebaefene ©emraelbrötfeln. 
Söenn nun atle§ gar tft , fo gibt man fcimonicnfaft« unb fefcr 
wenig gleifd)fuppe barein , laßt e§ auf ber ©lut& auffo<&en, 
unb gibt ibn jur £afct. *g)at man gebrühten Jfcarftol ober 
©p-argel, fo fann man ba&on auc& etwas barunter geben. 

206. ßaXUtopf, im SBranMeig gebadkn. 

• 

3(1 ber äalbsfopf gefotten, fo werben ba&on Jöaumen biefe 
©cfyni&eln 'gefönitten, bann ein guter SBranbtejg gemacht, unb 
ein SDläfjei SOWd) mit einem ©tücfcben ©(femalg aufgefotten; 
fobann wirb beim ©ieben SBunbmebl barein gerübrt, bi$ e3 
ein bitfer SEetg wirb, tiefer wirb ein wenig gefallen, unb in 
einer f lernen Pfanne auf ber (Slütb abgetroefnet, bi$ er tfcb 
ganj üon ber Pfanne abgalt; t>ann legt man fed>6 (Sier in 
warmeS SS&offcr , fdjfägt erneS nad) bem anbern barem, Der? 
rübrt eS gut, fe&rt iebe$ ©tücf JtalbSfopf in biefem $ctge um, 
baeft eS im ©$mafy ganj (angfam fcerauS , unb gibt e$ warm 
jur S£afel* 

SO** &ath$tunfpn mit ^ometanjettfauce* 

ÜJ?an tfebet jwei ober brei JtalbSjungen geborig weufc, 
jie&t i&nen bie weife £aut rein ab, fpaltet bie 3ungen in ber 
fDcitte t>on einanber , betropft' fte mit SButter, unb gibt ©em* 
melbr5feln barauf, baeft fte auf bem 9Ro|ie ab, maebt &on ei? 
nem ©tücfcben 33utter unb febänem Sföe&l eine gelblidje <5m* 
brenn jur ©auee, gibt gleifdjfuppe bavauf, reibt auf einer 
meranje ein ©tücfcben 3ucfer ab, gibt benfelben (nebjl bem 
©aft von biefer ^omeranje), auefc eine ganje 3wiebel, mit (3e* 
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wßrjn o"geln bejiecft, baju, lägt eö gut auff ocfyen, gibt bie ©auce 
auf bie ©ctmffel, unb bie 3unge darein. 



9D?an ftebet unb pufet ÄalbSjungen , fp Diel man n&big 
bat/ unb rietet fie , wie bie SBorigen, jeboeb abgebraunt, ju, 
mad>t eine braune (Sinbrenn mit einem ©rücf 3ucFer, nimmt 
eine £anbüoÜ roeieb gefottene gebörrte 3wetfcbgen, febneu 
bet biefe mit £imonienf(fyalen reebt fein, gibt fte nebft einem 
<§la§ ©ein unb etlichen geflogenen ©ewüranägetn in bie (Sin* 
brenn, unb (aßt atleä gut jufammen aerfoeben. SSor bem 2Cns 
rid)ten fcblagt man bie ©aucc burefy eüt ©ieb auf bie ©cfcüf* 
fei, unb gibt bie Sungen barauf* 

«69* ©itt$ Braun gefciinfiete ^Äalbd&ntfl mit 

,3totefaltn > 

£)ie JtalbSbrujt wirb gatt$ weieb eingefallen; fobann fegt 
man in einen Siegel ein ©tücf %ttt unb ein wenig 3u<fer, 
ben man barin braun werben lagt, gibt eine #anbt>oU fein ge« 
febnittene 3wiebeln barein, unb bie »ruft barauf, lagt e3 uiu 
jugebetft auf beiben leiten febön braun werben, jiaubt ein 
wenig SHebl barein, gibt ein wenig Jus.- <3uppe ba$u , betfet 
e£ $u, unb lagt fie barin weieb werben. 3nbeffen bünfkt man 
f lerne 3wtebel mit 3ucfer in gett gelblicb, unb fobalb fie weieb 
(tnb, fo riebtet man bie IBrufi fammt ber ©auce an, bie 3wie* 
bei legt «man gan$ barauf berum, unb gibt e$ jur Safel. 

2*0. (Sine StaTbähtufi , tveift gcbi'tnftct mi faretrf* 

£>ie Jtalb§6riifl wirb auSgelpfet, wie bei ber falten. 35ru(r, 
nacb 9ir. 131; bie kippen werben bei ber oberen #aut abge* 
löfet, bann biefelb* lintergriffen, unb eine Jarce (welcbe mit 
ÄrebSburter aacb 9?r. 19 gefärbt ift) barem gejiricbeiu £>ie 
S5rujl wirb bann jufammengerolit , unb gut jugenäbt , unb in 
einer SBraife naefy 9lr. 4 , ober fonjt in gutem ©ub weieb ges 




Äalö^uttfjen in pofjitniföct 25aucc. 
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fo$t, baß fte weiß bleibt; bann werben (Sbamptgnon* mit gr fi* 
ner 3>eterftlie gebünflet, unb bie Jörufi barauf gegeben. 

©attje Aafttyrtefe, Statut gcbünfat, in« 

£>af)nfämmen. % 

Wlan bünflet fünf ober fecfe§ ganje JtalbSpriefe braun in 
S3utter mit 3wiebel unb Jus * ©uppe ; wenn fte ba(b fertig 
ftnb, gibt man ein paar Söffet t>ott ®lace barein , laßt e$ für) 
einloten, rietet biefelben auf bie ©cbüffel, unb gibt bie ©lace 
barüber. 3)ie $abnfamme blancbirt man mit ©aljwaffer, 
giebt ifcnen bie £aut ab, fdjneibet in bie Briefe na<b ber &uer 
binein, ftetfet überall einen $abnramm barein, unb gibt e$ fo 
Sur Safel. 

«7»* ©attje Aalfcpttefe, *etg gcbimfUt auf 

(S^amptgnond* 

9R«n nimmt eben fo t>iel albSpriefe , at$ man brauet, 
Welche fc^ßn weiß fe^n muffen, focbt fte in einer IBraife ober 
fonfl in einem guten ©ub t>on Söutter, mit 3wiebe(n unb ©e* 
würjnageln befletft , in fetter gteifcbfuppe unb in ©a(j ganj 
weicb ; fobann bünflet man junge ßbamptgnon« in SButter mit 
?)eterplienfraut ju einer turjen ©auce, gibt bie JtalbSpriefe 
barauf, beflecff e* mit JtrebSfcfcweifeln unb aufcgelöflen ©$ee* 
ren, unb gibt e$ jur Safel. 

2*3* (Sin gemtf<$t*d Raßout fcott sptieö unb (Suüt. 

Sttan blan^irt Briefe unb (Suter , fdjncibet fte $u runben 
@<bnifeeln , bünflet etliche <Sbampignon$ mit Butter in einem 
Stiegel, gibt J>a3 gefcbnittene Ragout barein, jlaubt etwas 
$Jlc\)l baju, tbut gleifcbfuppe unb fcimonienfaft barauf, unb 
laßt e§ ein wenig äuffocben. SBor bem Anrichten frkafftrt man 
e$ mit erlitten (5 terb Ottern , unb gibt e$ $ur $afel; man Fann 
aucb weiterlebten £tyfengaumen barunter geben« 
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9Ran nimmt fcböne weiße JtatbSprie fe , fo t)ict man berlei 
notbig tat , unb blancbirt ober überfocbt biefelben. Dann 
fdmeibet man aUeS baran SBeftnblicbe , . @<blunb unb Hbern, 
ba&on weg, bautet eS ab, unb gibt es, in etliche ©tücfeln ge* 
fcbnitten, in eine Diaine, gibt ein wenig $3utter unb Zitronen* 
faft barein, unb lagt e$, bis fic gebörig tretet finb, foeben. 
2Da*n gibt man eine gricaffee na* 9lr. 69 barauf, nebjt ein 
wenig SÄuSfatblutbe, unb rietet e3 jur Safet an. 

«5. ©itt gcnts'fctyt« Fagott* m« flefStMett «^Jtteln. 

9ft in Mancbirt bie VrieS unb JfcafbSeuter gebärig, febnei* 
bet iebeS in §wei ober bret Xfaile , bünfiet fie in »utter , bis 
jie ootlenbS weieb fmb , gießt ein wenig gleifcbfuppe barauf, 
mad)t ein Äreböfcbetrel nacb 9tr. 19, unb ein ©pinatfcbottel 
nad) 9lt. 20; febneibet e§ in IdngÜcbe ©ebnifee, ober in gorm 
einer ^ramibe, gibt auf bie ©cbüflef eine gan$ bfinne SBut* 
terfauce, worauf bie Briefe unb (Suter orbentlicb btvum gerieb* 
tet werben ; $wifcben einem Drie§ unb (Suterfctynifcet wirb alle» 
jeit ein ©cböttel, t>on außen berum bie grünen, unb inwenbig 
l&erum bie rotben ©ebottetn gelegt. ®an$ in ber SÄitte fann 
man eine Jtarftolrofc ober einen ganjen tfrtifcbofen gebrfibt ge* 
ben, unb auf oer ^cbüflet biefeS 9?agout noeb ein wenig auffo* 
eben , bie 6auce aber niefct barüber {leben (äffen , unb fo gut 
£afet geben. 

»6. (Sin HaQovt twtt 9tüä ertmarf , Spargel mtb 
x ?v ; «Utflertt. 

ÜRan nimmt SU'tcf ernnarf f fo *iel man braucht , blancbirt 
eö, unb lofet es ton ber $aut ab; fobann nimmt man eben 
fo toiel fronen Öfyarget , blancbirt tb« toeiefr , befebmiert eine 
flacbe ©(büffel ober TTffiette bief mit öutter, riebtet attejeit gan* 
orbentlicb na<b ber Sange einen Stange! ©pargel, unb ein 
®tücf Sfcficfenmarf t>on eben ber Sange, legt, wenn man eS 
tat, alle|eit eine ausgelöffe tfufter, bajwifcfyen, tropfet t>on 
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einer Simonie ben @aft darauf, freffreut e3 mit fe&r fein ge* 
riebenen ©emmelbrofeln , läßt eö auf einer ®lut& ein wenig 
i auffodjen, unb gibt e$ jur Safel. 2Mefe6 Ragout ift fcbr gut, 
aber aucfc fet>r foflbar. 

ZU. (Sin 9tag0ttt ton einer jungen (Sani übet (Snie. 

Wlan nimmt ba$ 3"nge t>on ber ©an$ ober (Snte, ba$ 
ijl, fragen, gtüget, Süße, fragen, ßeber, unb aUe$, wa$ 
baju gebart, pufct unb bacft e$ $u kleinen ©tücf eben, fefcet e§ 
in einem Sieget ober in einer ßafferofle mit %ttt, t lein geftbnit* 
tenen 3rotebeln unb fcimomenföalen &uf, lagt e$ mit SBemefflg 
unb ein wenig gletfcbfuppe ganj weicr; bünften, unb flaubt 
no# ein wenig aRebl baju. SBor bem tfnricbten gibt man, 
fo man eS (>at, etwas JBlut vom ©eflügel nebft einem ©tücf* 
eben 3ucfer barein, lagt e$ no# ein pair 9Äa( auffoeben, unb 
gibt eS jur SEafet. 

m @in 9tag0ttt tum Äal^flWf* tut* Vtlfe«. 

Sftan nimmt Jtalbfleifcf), fo Diel man brauet, unb fönci* 
bet bauon (leine gebörige ©türfein. SBenn baSfelbe rein ge* 
Waffen , unb ein wenig mit ©al$ betreut ift, gibt man e§ ia 
eine SRatne mit einem ©tücfcfeen SButter unb feingefdjnittenen 
Swiebeln, auc& ein paar £anbet>ofl gebSrrte 9>ilfen baju, unb 
lagt biefeö berna* jugebeeft in ber eigenen ©auce bünjten. 
2öenn e$ anfangt meid) ju werben , fo fiaubt man ein wenig 
Sftebl baju, gibt fügen (oefcenben ©ebmetten barauf, tagt e$ 
jufammen re4)t gut wfoc&en, unb gibt e$*$ur £afef. 

> 

ZW. (Sin 9ta$out obet tngem*c(rted mit einem 
mifan 9teif auf bet «efrüffet. 

Sftan foefot 9?eiS in guter gleifcfyfuppe redjt bief ein, unb 
rfifyrt, wenn ber 9?eiö noeb warm ijr, etliche (Sierbotter barein. 
3(1 e§ ein 83iertelpfunb 9iei$, fo fann man brei (Sierbotter bar? 
auf geben, unb ©alj unb uöfatblütbe. £ernacb nimmt man 
eine flache runbe ©hülfet, be(freicfct fie mit Butter, unb maty 
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wm bem 9?ei$ einen runben 9?etf auf ble ©dbßffel. 3n bte 
SRitte be$ $Reife§ gibt man ein eingemachtes £üfynfein ober 
•ftalbfkifcb in einer Üreb§fauce, macbt von Jtrebftbutter unb 
WltW eine SButterfauee, gibt ba$ SCetfc!t> ober bie $übnfein mit 
«i#gel8ften £reb$fcb»fifeln baju , bann ba$ <5ingema<bte nebjl 
ber ©auce in be« Sleif, fteUt e$ in einen beißen £)fen, ober in 
eine ftobre eine öiertelftunbe lang, unb gibt e* jur $afel. 

«80* ©itt grünet Ragout mit einem tobest Steif 

auf be* pfiffet. 

SD?an maefft eine feböne «ÄrebSbutter, ein SBiertelpfunb, 
febafet bon mer Äreujerfemmeln bie Stinbe ab, unb weiebt |te 
In SJHlcb etn. ©inb jte roeufc, fo brüeft man (te au$, unb 
treibt ffe mit ber ÄrebSbutter gut ab, rübrt mer (Sierbotter 
unb ein ganjeS (St barein, gibt ba§ geborige ©alj unb 9Jcu$* 
fatblütbe baju, au<b etlicbe Kein gefebnittene ÄrebSfcbweifel 
barunterJ 4>erna<b maebt man t>on biefem Xbgerübrten aueb 
fo einen SReif auf eine mit SButter betriebene ©cbüffel , wie 
nacb SWr. 279; in bie SWitte fceS SfceifeS gibt man etnge* 
maefeteö «ftalbS* ober Sammfletfcb , in febr Meinen ©tue! en ges 
febnitten, in einer 9>eterfilienfauce nacb 9lr. 86. SBcnn baö* 
felbe gut »erfoebt ift-, gibt man e$ in bie SWitte be§ Steife*, 
beftreiebt ben 9?eif normal mit ärebSbutter , unb (teilt e$ eine 

4 balbe ©tunbe in einen niebt gar $u beigen £>fen SSor bem 

TCnricbten nimmt man oon oben bem Singemacbten bie barauf 
befmblicfye #aut ab, unb gibt e$ $ur SCafel. 
**,..., * - 

©tit tofljcd ©mflemaclifcS, aber 9tagoui mit 

ctttcttt grünen 9taf auf ber puffet. 

• 

4 Sfean maefct retfct wel ©flinat ? Sopfer (geläutertem 
©pinatfaft) nacb 9ir. 20, unb »eiebt ebenfalls um jroet 
^reujer abgefcbalte ©emmein in 9RHcb ein. SBenn fic roetet) 
flnb , fo nimmt man beiläufig ein $funb feinen äalbsfarce, 
rübrt bie ©emmein nebjt ein paar Giern barunter, aueb eine 
$anbWÖ fein gelittene grüne ?>eter)tlie, unb rübrt biefe 
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nebft bem gemachten ©pinattopfer barunter, M* ber abgerfttjrte 
garce fcbön grün, ifl, macht bann t>on biefem ebenfalls, wie 
guvor, einen Steif anf eine gefcbmierte ©cbuffel , unb gibt in 
bte ÜRitte be$ 9?eif3 ein SRagout ober ein eingemachte^ ^übn^ 
lein in * iner 9>arabie$apfetfauce , unb laßt biefeS eine batbe 
©tunbe im »armen £)fen flehen. Suf biefen 9leif, unb auf ba§ 
(Singemacbte tann man t>on oben einen mit iButter befimierten 
Söogen Rapier legen, baß ftd) von beiben bureb bie ©arme bie 
garbe nicht &u febr verliere, 2)ann b«&t man ba$ Rapier weg, 
unb gibt baS Ragout jur Eafel. 

Z&Z. ©in toct'M $ta$out ober ®ntfletua<f>fe$ mit 
einem gelfcen Steif auf frer puffet* 

SRan nimmt fetbS bi$ acht <5tftcf faene bunfelgelbe. 9ttu 
ben, pufct unb wafebt fie, focht ite bann in guter gleifcbfuppe, 
bi$ jte ganj weich finb, fettet bie Öuppe bawm , unb brürft 
bie gelben SRuben bureb ein $affier fleb , nimmt b^nacb ba$ 
&urcbgebrücfte tum ben gelben SRüben, reibt ba^felbe mit SBut* 
ter unb einer $anbt>ott ©emmelbrofetn ab, gibt wer (Sierbotter 
barunter, ein wenig €?al$ unb ÜRuSfatblfitbe, macbt oon eben 
biefem Abgerührten einen ffieif auf eine mit £utter betriebene 
©cbüffel, unb gibt in bie SRttte beöfelben ein Ragout ober ein» 
gemalte* Äalbs ober fcammfleifcb , mit einer weißen IButter« 
fauce nach SRr. 79. • ÜÄan fann auch etwaS Äarftbl ober Jölus 
mentobt barunter geben. @§ fann aueb baS Eingemachte oon 
#üfmlein fe^i. N - 

9Äan lagt e$ auch eben fr, wie wrigeS, eine halbe ©tun» 
be im warmen Öfen ober in ber 9t5bre, unb gibt e$ fr jur 
£afel. • ' . < i ' V . ;l 

tSÄ. (Sin HaQout bon nfcrtejgeWieBcnem SBrafem 

• 

ÜRan febneibet oon einem gebratenen £alb$* ober 6d)6p* 
fenfchlagel «Refferrucf en biefe Schnitt ab , f ehrt biefe in ®ut* 
ter pber gett um, beftreut jte fobann mit @emmelbröfe(n, 
unb Pfeffer , lagt fie auf bem »oft«. auf beiben ©eiten braun 
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> 

werben , mocH eine Ärauterföuce na<fr Str. 73, fegt Hefe 
©4>ni^e( barauf, unb gibt cd jur StafeC. 

«94. garctrfe ®cfmt>et ton Sintgenfattetu 

ÜRan (autet ben Sungenbraten ab, föneibet nad) ber 
£luere fefet bünne ©cfcntfeel , f lopfct biefe aueb nod) mit einem 
Sflefferbefte ganj bünn, ma<bt eine Jatce tum SRinbfleifcb, etwas 
Sttarf unb ©arbeUen, 3wicbeln unb Xbimian , flögt atteS bie« 
fe$ mit bem garcc recbt fein, aermiföt tyn mit ein paar 8offel 
toott fauerem 9?abm, einigen geflogenen ©ewürjnageln, Pfeffer 
tinb ©al$, jlreicfet auf einen jeben folgen ©dmtfe einen Singer bU! 
ton biefem garce, gibt bann wieber einen ©dmifc barauf, unb 
brüdt ef gut jufammen. SBenn aUe9 fertig ifr, legt man siel 
gett, unb eine gute #anböpU gefdmittene 3wiebcl in einen £ie* 
get, gibt bie farcirten ©c&nifcel barauf, becft e8 &u, unb lagt 
c§ ganj einbraten , bi§ bie 3wiebel auf bem ©oben braunltd) 
wirb ; gibt ©eineffig unb ein wcjrig gteifdjrfuppc barauf, f efcrt 
bie ©djnifeet öfter um, tagt bie ©auce ganj fur$ unb bicfufr 
einf od)en , gibt bie ©cfcnifcel auf bie ©Rüffel , unb bie ©auce 
barüber. / 

285. ®<g>ttt£el ton &enbtnbtattn mit Atätttetn auf 

« • • . • » * 

SWan fdjneibet Dorn Senbenbraten ©tfmtfcel einen ÜÄeffer* 
rüden bicf, f lopft fte mit bem ÜÄeffer, unb fallet fie ein, fönet* 
bet t>iel Bertram, $eterfttie unb 3wiebe(n fein, reibt mit bie« 
fen Kräutern bie ©ctmifcet ein, gibt fte auf eine ©cbüffet, unb 
faüttet JPro&enccr * £)ebt barüber; bann legt man wieber eine 
8age €$<&nifeel, giegt wieber 9>rot>encer * JDe&l barauf, bis alle 
©cbnifeel übergoffen ftnb, unb lagt fte fobann in biefem £)ebt 
einige ©tunben liegen. $or bem ©ebraudje beflreut man fte 
auf beiben (Seiten mit ©emmclbrofeln , (egt fte auf ben SRofi 
über ctne raffte : (Stuft, brat fte, unb gibt fte auf einer ©$üf* 
frl (mit gtmonienfaft betropft) jur $afe(. 
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*86. 2Btett*rs ottt ©oTaf4>flWfi$ tarn ZenituhtaUn. 

9ia(&bem ber ßenbenbraten abgelautet ifr, fcbnciDct man 
tbn in Heine gtletfönt&el , legt in einen Siegel gctt , 3n>ie* 
betn, ©Kalotten unb Simonienfdjalen , gibt baö gefctmittene 
gletfcb barauf, becft eS ju, unb lagt e$ auf einer ftarfen ©lutb 
fletS fodjen; wenn bic barin 6cfint>ttd>c ©auce eingefocbt, gibt 
man faueren 9?a&m barauf, jtaubt aucfr ein wenig üflebl bat« 
auf, unb faljet unb pfeffert e§ na* belieben. §Bor bem 2ln* 
rieten tropft man ein wenig ßimonienfaft ober Crffig barauf, 
unb gibt e$ jur Safel. ©efaljen wirb eS iebo* erfi vor bem 
Tfnri^ten. 

3Ran "nimmt jwei 9>funb bratig<$ JCalbfleifcfc t>om <£d)la* 
gel, etwas SRarf ober 9?terenfctt barunter , wie aud) 3wtebeln, 
©cbalotten unb fctmontenfdjalen, bacft alle* biefeS re<bt fein 
gufammen, wie einen Sarce, jlreift ba$ häutige ganj babon 
au§, gibt @a(j unb ^Pfeffer, wie awb ein paar gan$e (Sier 
barauf, flögt aUeS jufainmen im SRorfer, unb gibt eS wieber 
auf ein mit fDleI>l beftäubfeS SBret berauS, formirt barauS eine 
tunbe Jtugel, brüdt e8 ein wenig breit, gibt ein ©tücf SBut* 
ter in eine (SafferoOe ober in einen Siegel , in welchen e$ bfn* 
einpaßt, gibt ba$ ©taffab hinein, lagt eS auf einer ftiüen 
©lutb braun werben, wenbet e$ um , unb t>erfaf>rt fo aud) auf 
ber anbern ©ette. 9Äan befireuet e£ fobann auf beiben ©eis 
ten ein wenig mit 3u<f er , unb lagt e$ bat>pn auf ieber ©ette 
eine Glacfc befommen. 38or bem TCnrtc^tcn gibt man ein 
paar Söffet t>ott Glac6 ober Jus barauf, unb gibt e§ mit Iur* 
$er ©auce jur Safel. 

*88* SKaffufc bon SBf tbpttt. 

V 

2)a$u wirb t>om 3Bilb ber ßenbenbrafen genommen , ober 
fonfl ein fcfcöne$ bratigeS ©tücf, bann frifdjer ©pedf, ©arbeiten 
unb ein wenig Sbpmtan mit 3wiebeln unb ©cbalotten. £>trg 
aUe$ wirb Hein jufammengebaeft, unb bamit wie mit bem »ori< 
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gen »erfahren. Sutefet fonn no<fc ein wenig rotier SBehi fratt 
ber ©uppc ba$u gefd)fittet, unb fo jur £afel gegeben werben» 
#at man riecbenbeS SBBilbpret , fo ifi eö auf bte Zxi am fdjicf* 
Italien ju aerwenben. 

289, ©*atm* t>Dtt JMtybfft* 

Sflan macfct (jicrau einen guten franjcftfdjen garee, wie in 
9?r. 5 betrieben, rüfjrt ein paar (im ba$u, febmiert eine 
Gafferolle mit gett au$, unb belegt fie mit feinem 6pecf in ber 
gigur eineS <2terne§. (f$ wirb aud) ein 33efd)ameU nad) 91r. 
13 gemalt, unb mit ein paar <2riern unb jwet lottern abges 
tü&rt; man nimmt aud) nod) ein wenig fein geflogene ÜRans 
beln , madjt ein gutes Ragout oon ^)rie§ unb (Euter nad? i)fr. 
10, unb t>erbinbet e$ mit etlichen (Sierbottern. ÜRan gibt erfls 
lieb ben garee in bie (SafTerofle , legt tyn ganj bamit auS, nad) 
btefem l ommt baS S3ef4>amell barein ; man (freist e$ fo gut 
als möglicb auSetnanber, unb legt in bie SÄitte baS [Ragout bin« 
ein. 3>iefe ßafferolle frellt man in eine niebt $u beige JRebre, 
unb laßt baS Ragout eine (Stunbe baden ; bei bem 2Tnrid>ten 
flür5t man eS auS ber (SafferoUe, gibt auf ben S5oben eine furje 
SButterfauce , unb rietet eS &ur SEafel am 

990. ©in 9$Un&et bon \ihti$QMicUntut &atb$t 

htaitn mit 9$efd>amctt. 

«gat man ein &tüd t>on übriggebliebenem JSalbSnierenbra* 
ten, fo föneibet man w>m ®ratye bie S3eine alle ab, föneibet 
fcernad) von bem gleifdje fc&r bünne feine <£$nifee nad) ber 
jbuere o&, unb madjt ein guteS 23eföamell. 9J?an nimmt y 4 
9)funb Söutter in eine Slaine. SBenn biefc jerfloffen ift, gibt 
man wer gute (Eßlöffel ooll Sföefyl barein, laßt eS ein wenig an* 
laufen , unb gibt ein ^albeS fDJaß fußen f oebenben 9?afym bar* 
ein, aud) etliche ßitronenfcfjalen, unb läßt biefeS unter bejlän* 
bigem SÄü&ren f o*en. $at eS t urj eingefo^t , fo gibt man 
ein wenig Jus- ober braune <5uppt barauf. £>ann paffiert 
man eS burty ein 6ieb, unb gibt 3 bis 4 Crierbotter ta$u. 
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$ernacb nimmt man bte ©cbntfee Dorn JtatbSbraten , gibt fte 
auf eine mit Stattet auSgefdjmierte ©<büffel , legt immer einen 
©djnifeen vom Kalbsbraten barein, unb be|lrei<bt ieben ©cbni* 
feen mit biefem abgerührten IBefcbameU , legt bie ©cbnifee ganj 
gletcb auf einanber, bamit ber ÄalbSbraten wieber feine geljo* 
tftge gorm befömme. 39 <tfle$ paffenb auf einanber gelegt , fo 
fiberfireicbt man e$ audj von außen mit biefem 33efct>ameÜ, be* 
gießt e$ t>on oben mit Statter , unb beflreut e$ mit geriebenem 
9)armafantäfe, laßt e$ eine gute balbe ©tunbe im warmen 
IDfen fielen , bi6 ber »raten oon oben wieber eine garbe be? 
fommt, unb gibt ifcn &ur Safel. 

291* £sunge «Stegen obc* Hamme t, auf betriebene 

SÄrt {ufcerettet, 

Senn ba§ Jtt^cl ober £amm nodb iung ijt, barft man bie 
betben SSrufiflücfe fammt ben beiben ©djultern ab, unb formirt 
fte, wie einen 4>afen, brücft bie binteren Siegel breit von ein* 
anber , [picTt ben SRücfen mit feinem ©pecf ober ©arbellen, 
brat ibn am (Spieße, wie einen $afen, unb tropft Statter unb 
faueren SRabm barauf. SÄan fann ifcn trotten ober in einer 
0tabmfauce nacb 9ir» 80 jur Safel geben. 

(Sin gebiinfietcd ober tin$tma$M ßamm* 

SNacfcbem baS 33ru<tfiücf ober bie ©(bulter ju orbentli<ben 
©tücfen gebacft ift, legt man baS gletfd) mit einem 6tü<f 
SButter, ein wenig fein gefdjmttener 3wiebel unb 8imonienfcba* 
len , etwas ©atj unb Pfeffer in einen Siegel ; bieß alle* wirb 
gebünfiet, au$ ein wenig !Otebt unb gleifcbfuppe bc^u gerban, 
unb bie ©auce gan$ turj eingelöst. 83or bem 3nrid)ten fann 
man aud) ein wenig blancbirten Jtarffol ober ©pargel baju 
geben , unb e$ fo jur ftafel auftragen. Wlan fann au* eine 
gricaffe ober Sauce blanche barüber geben ; nur muß e$ &u* 
vor in guter gleifcbfuppe überfotten, orberitlicb angerichtet, unb 
bie ©auce barüber gegeben werben. 
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afl« T-j/f Ptl fT CITCi* fl IjXTllTLc I ¥ fil * 

iRadibem ein SBruftflücf ober 3&fi<fgrat& von einem Jungen 
Eamm ober JCifeel ju orbentltcfcen flehten ©tücfen jer&acft wor* 
ben, wirb eö mit @al h befkeut, unb eine Sßeile fteben geloffen ; 
fobann wirb eS ©tütf für ©tütf im SÄe&l umgewenbet , in frts 
f<fce§ SBaffer getaut, in feinen ©emmelbröfeln umgefc&rt/ 
gan& licfctbraun unb räfd) au6 bem ©cfcmalge gebacfen, mit 
9>eterfilie befkeut , unb warm jur Safet gegeben. 

©m fiamm i>fre* Ätfcel in Gffifl afcgefotfem 

* * t 

9?od)bem bie ©fücfe orbentlicb ger)acft ftab, werben fte in 
(eifern SSafTer abblanfbirt, barmt baS ÖMut $erauöfommt, unb 
ba$ gleifcb weif wirb; bann legt man baS $leifcb in einen 
Siegel, gibt einige 3wiebeln, mit ©ewürgnageln beftedt, baju, 
wie aucfc ein S5üfd>el gufammengebunbenen 9>eterftlienfraute$, 
gibt guten SBeineffig mit ©alj unb Pfeffer -barauf, wie au^ 
ein ©tücfdjen 33utter, unb laßt ba§ gletfcb barin wet<b werben. 
S3ei bem 2fnri<r)ten gibt man eS orbentlicb auf bie <5$üffel, 
gtefjt ein wenig Den biefem (Sffig barauf , jupft friföe grüne 
9)eterftlie barauf, unb gibt e* jur Stafel. 

295. SiUinc &awmf$l&ßtl »etß ficbwnftet auf 

Crtettu 

- , 3Äan Köpft fletne Sammfcblägel , fallet fte, gibt in einen 
Siegel etli*e ©ebnifeel ©peef, etli*e 3wiebeln, mit hageln 
bejlecft, aueb einige gelbe 3?üben unb $afHnafmur$eln baju, 
legt bie ©cfclägel barein , unb bünflet fte weieb 5 man wenbet 
fte öfter um, unb forgt, baß fte gang weif bleiben; $ie ©aucc 
wtrfc aber für) etngef e<bt. SSor bem 2fnrtd)ten gibt man 6 Crier 
mäi ein paar (Sfloffel t>oU 2Ril<b in einen $afen, unb fallet 
unb pfeffert biefeä. #at man ein wenig gebrübten ©pargel, 
fo fann man ibn au$ barunter föneiben, mad)t bawn aud) ein 
(Singerübrte* mit einem ©tücf SButter in einer Pfanne, gibt bie* 
fe$ auf bie ©tfcfiffel, bie beiben ©plaget barauf, bie übrige 
furje ©auce barüber, unb fo fommt.eS gur Safel. 
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einen Sammf$tÄ8eI gfaeirt auf ©utfetn 

SDfan nimmt einen ober jwei Sammf*lage(, ffopft fte unb 
fallet fte ein. ; fcerna* fefet man eine GafferoUe ober eine ffiaine 
mit ©pecff*nifeen auf, unb ein paar gef*irtene 3n>iebetn, gibt 
bie ©plaget barein, laßt fte auf beiben leiten bräunlich wer* 
ben, bann gibt man immer etwas Steif** ober braune (Suppe 
barauf. ©inb fte wei*, fo lagt man bie no* bor&anbene Sauce 
fe&r fürs *info*en ganj jur Glacä. SRan nimmt bie frif*en 
©urfen, f*alt unb f*neibet fie fein auf, unb lagt fte in gett 
ober SButter ganj »ei* bünflenV SDann ftaubt man 5D2et>I, 
gibt gtnfdjfuppe unb 2Beineffig barauf, lagt e$ furj einfo*en, 
unb t>or bem ?Cnrt*ten (egirt man e3 mit etlichen (Sierbottern, 
rietet e$ gtei* auf bie ©*üffef, gibt bie £amm$f*(agel barauf, 
unb bie babei beftnbli*e Sauce barüber, unb fo jur $afel. 

■ 

* b 

; , ■ ■ * 

> 

#afen auf »erfdmbene Ärt stt$u&eteftem 



Ä93f. einen gebratenen £>afen. 

SBBcnn e$ tfcunli* ifl, foHten aUcjeit bie $afen etliche 
£age t>or bem ©ebrau*e in (Iffig gefceifet werben, bamit fte 
mürbe »erben ; gef*ie&t biefeS aber m*t, fo bereitet man ben 
4>afen auf folgenbe Xrt : fWan bautet ibn ab , fo gut ei mog* 
Iid> ifl, fpicft t{m orbentli* auf bem SRucfen unb an ben 
S*enfeln, faljet ibn ein, f*üttet etli*emal fceigen Gffig bar« 
über, legt ibn in eine flache Siaine, gibt (Sfftg, gett unb 3n>ie< 
betn auf ben S5oben, unb brat ibn in ber fRtytt ober in einem 
föacfofen. Senn man roiC, fann man i&n au* am Spieße 
braten, unb mit 9Ra&m unb üffig begiegen» ÜÄan legt ifrt 
fobann auf bie S*üffe( , giegt eine Sla^mfauce na* 9fr« 8° 
barüber, unb lagt au* bie Äapern (na* belieben) weg. 

» 

* 

■ 
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398* (Sinen eingefcdften Paftn mit einet &at< 
• ■ x freffenfiroce. 

£er #afe wirb &u flehten 6tücfen aufammengefyacft, mit 
Seit, ((ein gefdjnittenen Swiebeln unb £imonienf<balen gebün» 
ftet, auch werben ©al$, Pfeffer unb einige (Sewürjnageln ba$u 
get&an , julefet eine ©arbellenfauce naü) 9?r. 83 barüber gege* 
ben, ber *&afe nocfc gut bamit aufgelöst, unb mit furjer ©auce 
$ur Safel gegeben. 

399. ©tuen £afen, in »ruf gcbitnftef. 

Der £afe wirb , wenn er gehörig ^bereitet ifl, auf bie 
vorige 2frt gebünflet; fobalb er wei* wirb, (läubt man ein 
wenig Slttebl baju, unb gibt gleifcbfuype unb ein wenig <5fpg 
barauf. 85or bem tfnricbten gibt man Rauben? ober #ü&ner* 
btut , aucfr ein ©tüddjen 3ucfer , welcfceS auf Simonien abge* 
rieben wirb , baju ; bamit lagt man eö ein wenig auff od)en, 
unb gibt e$ $ur Safel. 

300* Ch'nen f fernen jungen Isafen fantint bem 

SSalge ju (taten. 

SGBenn ber ^afe nod) ganj Kein tft r fo nimmt man fie* 
benbeS SBaffer, legt ibn barein, unb pufct ibm, wie einem 
©panferfel , bie #aare rein ab , nimmt baS Snnere berauS, 
wäfctjt ibn , fauber , reibt ibn mit ©alj unb Pfeffer ein , unb 
brat ifcn am ©piege, wie ein ©panferfel, mit SButter besoffen. 

301» garcttten Pafeu ton fiBeiggeWiefienein Pa* 

fenfTetfö* 

SBenn man falten übriggebliebenen £afen bat , fo nimmt 
man ba$ SBrattge bat>on, fd)netbet e$ mit etlichen ©arbeßen, 
3wiebeln unb Eimonienföalen mit einem SBtegemeffer fefcr fein 
äufammen, föalt t>on einer Äreujerfemmel bie SRinbe ab, tau6)t 
fle in SBetn ober (Sffig ein, brücfet fle.auS, unb fönetbet fte 
audj barunter. ' Hixö) ein ©cfcnifcel Eeber, unb foQte fte au# 

8 

- . 

./ 
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t>on ©eftägel fet>n , ift ba$u tartgli*. Sft nun alle« t lein ge* 
M*, fo gibt man ©alj unb Pfeffer nebjt geflogenen ©ewürj« 
nageln barauf, floßt eS mit ein paar Siern nod) fein im Slttor* 
fer , gibt e$ fcerau§ auf ein S5ret , weld)e$ mit 9Kebl betreut 
tfl, unb formiret einen ^>afen barauS ; bann legt man ü)n auf 
eine blecherne <5*üffel , wel*e mit SButter befhi*en ifl, flecfet 
feine längli*e Simonienf*alen barein, gibt faueren Slabm unb 
Butter barüber, lagt tbn in ber Stöbre braunli* werben, unb 
legt ibn fobann auf bie ©Düffel. SRan fann au* na* S5e= 
liebln eine faure ma&mfauce barüber geben. 

30£* Gintn tßihtt an Sfaflfagett ju foefiett* 

9Ran maebt t>on bem fiSiber f leine etücf*en , gibt in ei* 
nen Siegel <5*mal$, flein gef*nittene 3n>iebeln unD Simonis 
enf*alen, legt ben SBiber barauf, bünfiet i&n, bis er wei* ift 
gibt öfter <S(fig unb (Srbfenfub, julefct aud) etwa« !0W , fein 
gef*nittene «SarbeHen, aud) ein ®la§ 2öein baju, unb lagt 
eS bamit furj t>erto*en. 2>er <5d;wcif bat>on tjt aber am 
beflen, wenn er in fcjfig unb SBaffer wei* abgefotten, fobann 
mif Butter unb eemmelbröfeln a_uf bem Slofle abgebrdunt, 
auf ben S3iber gelegt, unb fo jur £afel gegeben wirb. <£$ 
t önnen au* bie ©arbeHen unb ber SÖBcin wegadaffen , unb 
tieine eingefottene ©urfen jur <5auce genommen werben. 

s 303* Sine ftiföotttt ju toc&eru 

9la*bem bie £)tter ju beliebigen ©tücfen gebaeft ijt, fo 
bünflet man jie auf bie 3lrt , wie ben S3iber. SBenn fte an« 
fangt, wei* $u werben, fo legt man ein ©tücf 3u<fer mit ein 
wenig ©*malj in eine Pfanne, unb macht mit ein paar Löffel 
»oll SRebl eine braune einbrenn, gibt fie an bie Dtter, unb 
laßt biefe (Sauce ganj furj unb biefieb einfoeben. SSor bem 
2lnri*ten gibt man ein wenig Simonicnfaft darauf. Huf biefe 
Zxt (ann man au* SSÄierer unb Steiget bün(len. 91ur ijl be* 
fonberS ju bemerfen, bag man jebeS t>on biefen ©attungen 
gleif* , ebe man e$ bunflet , in @fftg unb SBaffer ein paar 
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Minuten auflohen laßt, welche* aber wieber bat>on abgefeilt 
werben mup, bamit eö feinen unangenehmen gifögefömacf 
öerliert, 



SSMIbeS tmb aa£me§ ©eflügel au bereiten. 



304. SBtfbe (Snitn, Qtfpiät unb flcBtafcm 

» 

2)ie wilben ©nten , wenn fte Won einige Sage in @fFig 
gebeizt worben, ftnb bierju am tauglicbfien. @ie werben auf 
ber S3ru(l orbentlitb in oier ober fecb$ Reiben wecbfelaWeife 
mit ©peef unb fcimonienfcfealen getieft, gefallen unb gepfeffert, 
bann in ber Stofcre ober am ©pieße gelraten , mit SRabm unb 
@ffig betropft, unb mit ber ©auce, welche abgetropft ifl, jur 
$afet gegeben. 

305. äßtffce ©itfett, hvaun gebfittftef. 

9la<febem bie wilben (Snten gefallen unb gepfeffert ftnb, 
werben fte auf gleite 2Crt, wie bte Sifdjotter, gebün|tet , mit 
3urfer braun eingebrennt, ober wiU man 90lef)l barauf flauben, ^ 
fo muß man bie Sauce jut>or furj einf oeben laffen , bis ber W* 
3wie6el auf bem ©oben braun ifl; fobann wirb erfi SJiebt 
barauf geftäubt, unb 3wiebcfa unb <5fftg ba$u getban. 8Wan 
,!ann aud) flatt be$ orbinären (SfftgS S3ertranu ober «grimbeeref* 
ftg furj einfodjen laffen, unb fo mit ber ©auce $ur Safe! geben» 

306« Mepppfme« ju Btatetn 

SBenn bie Steppbübner fauber gepufet unb auagenommen 
ftnb, folget unb pfeffert man fie, febneibet .eine #anb grog ganj* 
bünne ©peeffdjetben, umbinbet bie SRcppbtfbner mit biefem ©peef, 
biegt ibnen Jlügel unb §üffe ein, breffirt fie gut, brat fte fo* f 
bann am Spieße, mit SButter unb ßtmonienfaft betropft, unb 
wenn fte aufgebraten ftnb, fonnen fte mit frifefeen Simonien 
jur £afel gegeben werben, ©tatt beS <5inbinben$ fnnj man 
bie &epp'bui;ner ou# mit feinem ©peef fipiefen. 

8* 
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30** SScfmepfett hvaitn. 

SWan rupft unb flammirt bte @ct)nepfen fauber ab, unb 
nimmt. pc au$ (eigentlich foUen ftc gar nicht, wenn e$ nicht btc 
Wty fte SRotb «rforbert, ausgewaschen werben); bann muffen (le 
gut gefallen unb gepfeffert , orbentlicb breffirt , bie güge unb 
glügel umgebogen, fobann ber ©cbnabel beim rechten glü^el 
burcbgejtocben., unb am (Spieß gebraten werben* &a3 3nnere 
nimmt man bis auf ben Sftagen $txau$, welcher toegfommt; 
ba$ anbere wirb alles, nämlich bie (Sebarmc unb Seber, nebjl 
3wiebeln unb gimonienfebaten, flein $ufammengebacft, ein we* 
nig ©entmelbrofeln mit SSutter in einem Siegel geriet, unb 
ba$ Äleingebacfte, wie au* ein wenig SÖJein unb Simonienfaft, 
unb ein wenig @alj unb (Seroürjnägeln baju gegeben, SMefeS 
wirb furj eingefoebt, etliche bünne ©emmelfcbnifceln in ^>cr)malj 
au§gebacftn, in SOBem eingetaucht, auf bie ©cbüffel gelegt, ber 
(Scbnepfcnfotb loffelweife barauf gelegt, unb mit ben gebrate* 
nen ©djnepfen jur £afel gegeben. 

308* fRtppfytynet mit <2>almn 

£ic Sfceppbühner werben gepufet, gefpieft unb gebraten, 
bann wirb ber «Kopf fammt bem $alfe abgenommen, ferner! 
Wirb ber Stücfgratb fammt bem Stoßbein ganj betjutfam abge? 
loff, bamit baö $u\)t\ t>on t>orn ganj bleibt, ber @ratb unb 
<5toß wirb mit einigen in ©chmalj gebaefenen ©emmelfcbnifeefo 
in etnem Dörfer fein geflogen, in eine 9*aine gegeben, mit bem 
i$t*jfaft Dom '4>u&n, nebfl einem ©la8 rotten Bein unb einem 
^fuefeben S3utter gut verfocht; bann wirb er bureb ein €>teb 
geftrieben, auf bie ©cbüffel angerichtet , bie 9leppbübner bar* 
auf, ber »Kopf fammt bem fragen wirb wieber auf bie S5ru(t 
gejkcft, unb ber Slanb ber ©cbüffel wirb mit Crouton, ba§ 
tfi , mit jierlicb gefchntttenen , gebaefenen ©emmelfchnifeeln be* 
legt, unb nebff aufgefangenen Zitronen $ur Safel gebraut. 

\ ■ 
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809« (Sine Zalmi twtt 9tept>!)itr)nern «titf eine <ut< 

bete 9lrt* 

fDton nimmt 9?eppbfibner, fo mel man brauet, pufct unb 
fpieft fte gehörig , gibt fte neb(t einigen ©tütf en ©peef unb ein 
paar ©dmifeeben ©djiafen in eine Gafferoüe, gibt ein ®la$ 
SBein unb einen Söffet t>oU braune ©uppe barauf, unb I5fjt in 
biefem ©übe mit einer ganjen 3wiebel , mit ein paar ©ewürj* 
nageln befteeft, bie Steppbübner fo*en, bis fie weid) ftnb. £ann 
nimmt man bie SReppfyübner aus bem ©übe, unb feilet biefen 
€>ut> in eine anbere (Sajferolle, gibt eine #anto>bfl fein gefdmits 
tenen 9eterft(ienfraute$ nebfl (SbampignonS unb ein wejiig (Sem? 
melbröfeln bar$u. £iefeS lagt man jufammen turj einfoeijen, 
gibt eS bann in eine ©Rüffel, bie SJeppbübner barauf, unb fo 
jur SafeL 

sio. «Scfwetfen auf ®almu 

Wacbbem bic ©(fynepfen fauber gepu&t, auf ber ©ruft gc* 
fpieft, unb im ©afte gebraten ftnb , wirb Die ganje Sörufl unb 
Die untern ^Bieget fd)ön abgelßfet; baS SBorbere öon ben glüs 
geln, ber 9fficfen unb ber ganje Wintere &beil wirb aUe§ im 
ÜRörfer flein jufammengeftogen, unb gebaefene ©emtnelfcbnifeeln 
borunter gegeben ; fobann fotbt man biefed in rotbem SBein, 
mit etwas gleifcbftfppe t>ermif<bt, unb treibt eS bureb einen ©ieb, 
bamit ba$ Söeinwerf bat>on f ommt, foebt ben «Äotb, wie öorbin 
$emelbet, unb gibt aueb biefeS £ur<bpaffirte barunter , laßt eS 
jufammen mit einem ©tücfcben 3ucfer auffoefen, gibt biefe ©als 
mi auf bie ©cbtifiel, unb bie ©ruft unb S3iegel barauf. ÜÄan 
fann aueb bie ©cbüjfel an ber ©eite betum mit gebaefenen 
Sttanbeln jteren, wel(be auf folgenbe Zxt gemalt werben : SDtan 
nimmt etliche SJJanbefn, fcbwellet unb flogt fle mit einem ©tfief* 
eben 3u<fer reebt fein; baju fommt ein wenig 23utter, ein gän* 
je§ €t, unb fo tuet ÜJlebl, baß e$ einen feften 5£eig gibt, weis 
eben man einen SÄefferrürfen bief auSwaljet. SDhn ftiefet ibn 
fobann mit einem ÜÄanbelmobell au$ , badt ftc bräunüd) au$ 
bem ©cbmalje, befteeft bie ©almi bamit, unb gibt e$ jur $a* 
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fei, £er ©(tmepfenfopf wirb mit ber ©ptfee M ©*nabcl$ 
üon t>orn in bte S5ru(l geftecft. 

311. Arammetöträgcl geB taten« 

SRacfcbem bie SSflgel flwupft ftnb, werben bie güge mib 
glugel umgebogen, eingefallen, an ben ©pieg geftecft, mit 
SSutter betropft, unb fdjneU gebraten. Ufa felbe fertig ftnb, 
»erben ft'e mit feinen ©emmelbröfeln beflreut, nocr> ein wenig 
überbraten, unb jur fcafel gegeben. ©ie werben au* auf eine 
anbere 2frt gebraten : SRan binbet fte namlicfy mit feinem ©pecf 
ein , gibt jte in eine fladje ^Bratpfanne mit etwa$ ganjen SBa» 
cbolberbeeren unb ein wenig Jua-©uppe auf ben ©oben, legt 
bie SSogel barauf, unb lagt p* in ber SRo&re braten. 

313. (Sintn Sfafatt jtt Braten» 

tiefer wirb gut eingefallen unb gepfeffert, mit SButter 
unb fctmonienfaft betropft, unb naebbem er in ©aft gebraten 
ifr, wirb er auf bie SEafcl gegeben. 2Bem e$ beliebt, fann tyn 
au* in <Specf einbinben ober fpiefen. 

313* Atamtttetötögel mit garce in ßapftln. 

9Ran nimmt bie S5gel, rupft unb pufet fte rein, febneibet 
jebem SBogel ben dürfen auf, nimmt alles inwenbige Gerippe, 
bis auf bie »ruft , berauS , unb gibt in bie übrige £aut f lein 
gefebnittenen ©pecf mit ©ebinfe n binein. £ernaci) nimmt man 
bte SSogelleber nebfl einigen ©eflügeUeberlein, tmtcfct bavon eine 
garce, nimmt ein Rapier, maebt lauter (leine gleid) runbe 
JSapfeln (83ecberlein) barauS , bejlreicbt jebeS berfelben mit 9)ro* 
t>encer*£)ebl , gibt in jebeS einen fcöjfel Doli _g«tfce unb bie ein« 
gefüllten 23ogel barauf , bei welken bie S5ru(r auSwenbig fom* 
men mug , überlegt ieben SBogel mit einem ©ebnifceben ©petf, 
(leUt eS in eine ntebt $u Ijeige 9iöbre , lagt ee> braten , ma*t 
»on bem übrigen ©erippe unb, ©ebärme eine braune ©auce, 
gibt ju iebem SSogel einen Söffet t>oü*, unb fo jur Safel. 
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314* (Sitte junge ©tröjetiite jtt bxatcn. 

fWan pufet unb fpicft ttefelbe wie JReppbübner, fafjet unb 
würbet jte mit ©ewurjnagcln unb Pfeffer ein 4 brat fte ganj im 
©afte, betropft fle öfter mit löutter unb ßitronenfaft, unb 
gibt fte jur Safel. 

315, ©inert aftest 83trfl>ar)n )u foc$ett. 

9J?an rupft unb flammirt benfelben , wifdjt tr)n mit einem 
SEudje rein ab , fd)heibet ibn am SKüifen auf, lagt bfe beiben 
glügel, bie binaren ©cbenfet, ben JC ragen unb ben Äopf an 
ber £aut; ba$ Uebrige, bie S3rufr mit allem anberen ©erippe, 
bie ©ebetne nimmt man au$ ber SBruft , febneibet baö an ber* 
felben befmblicbe gleifa) «nb gibt ein b<»lbc$ 9>funb ©peef 
baju, febneibet biefeS nebft jwei 8otb ©arbellen ju einer garce 
^ufammen , vermengt fte aueb mit feinen (Sifronenfdjafen unb 
©Kalotten , faljet unb wurdet fte mit einigen geflogenen ®e* 
roürjnageln , gibt biefe garce wieber in bie leere Spaixt , ben 
JBirfbabn binein, unb nabet fte gut jufammen; uon äugen 
binbet man if)n wieber in @pecf ein , brat ibn mit ein wenig 
guter Jus - ©uppe in einer ^Bratpfanne , unb wenbet ibn öfter 
um. 95on ben übrigen Seinen foebt man gut« ©uppe, unb 
lagt fte bi$ $ur ©lace emfoeben. S5eim 'Änderen wirb ber 
©peef abgenommen, bie Söratfauce mit ber ©lace barüber, unb 
jur $afel gegeben. 

SM. Gilten Wuethahn ju foeftett« 

Sfi ber 2fuerbabn alt, wie e§ gemeiniglicb ber gaU tff, fo 
rupft unb pufet man benfelben rein, nimmt ibn au$, unb löfet 
ibm ba$ SBrujlbein ab. 2)ann nimmt man etwa$ bief ge* 
febnittenen ©pect, fallet unb wenbet ibn in geflogenen ©ewürj* 
nageln, Pfeffer, fein geriebenen geborrten Kräutern , als Zfa 
mian unb SBaftlifum, um, fptdt ben Xuerbabn auf ber Jörufr, 
ober jiebt nur biefen ©pect ringS berum bur$, giegt bann 
ein wenig SSBeineffig unb ein ©la§ ©ein barauf , unb lägt ibn 
in biefer SJtorinabe, gut jugebeeft, über SNac&t liegen ; ben an« 
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beren £ag Fann man ibn am spieße braten , ober In einer 
Gafferolle mit gett unb 3n>iebeln , unb lagt ibn mit ber bann 
befinblicben ©auee weieb bünflen. Sulefet fann man biefe 
©auce furj einfodjen (äffen, beim ttnricbten barfcber geben, 
unb jur 5£afel fteQen. Zuö) fann man eine Äapernfauce nacb 
9ir« &0 barüber geben« 



SBon Snbtanen, Mapanmn, $poularben 
unb ein&eimtfc&em ©eflügel* 

ai7« $itbt<m , geiferten uttb gefüllt. 

SBenn ber Snbian gepu&t unb aufgefc^nttten ijt, fo fuebt 
man fo gut , als möglich , baS 33ru|tbein baoon auSjulöfen, 
unb naefcbem ber äropf herausgenommen ift, wirb ber Snbian ein 
wenig Untergriffen, unb fobann eine gute Sülle binein gemalt. 
SRan treibt ein SSiertelpfunb ÄrebSbutter ab , rü&rt fobann 
bier (Sier barein , fcbalt jwei Jtreuger = ©emmein ab , fönei« 
bet fie fein würflubt auf, quirlt um $wei itreujer fußen 9labm 
mit brei (Sierbottern ab, gibt e§ auf bie ©emmein, laßt eS 
weisen , tfcut eS fobann in ba$ Abgetriebene bon SButter unb 
(Siern , fallet e3 maßig , gibt ein wenig 2Ru$fatennuß barauf, 
unb füllt ben Stopf beä, Snbian* bamit, binbet e$ gut $u, 
baeft bie glügel unb Süße weg , laßt ben Jtopf aber baran, 
faljet unb pfeffert ibn, binbet ibn in ein 9>apjer, welkes gut 
mit SSutter befinden wirb , ein , unb brat ibn fet>r langfam, 
bamit er mürbe werbe. 5Bor bem Anrieten wirb baS Rapier 
weggenommen , unb ber Snbian noeb einmal mit SButter be* 
tropft, um ibm eine feböne garbe ju geben. SBenn er groß 
i(l, fo fann er immer 2 ©tunben braten. 

318* ©titen Snbian , Braun gebunfiei , mit tutje* 

<3<mce* 

9?a<bbem ber Snbian geborig gepult unb zubereitet ifl, 
briebt man audb baö 83ru(tbein au$, faljet ibn ganj maßig ein, 
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legt auf ben ©oben einer (SafferoUe ober einer Staine ©peef, 
wo er eben bineinpaf t, gibt au* etliche groß geftfcnittene 3wie» 
belli, mit etltcfcn Ükwürjnägeln befleef t , au$ etli#e SBurjeln, 
alö: gelbe SRüben/^PafUnaf unb ©eUerie baju, legt ben 3ns 
bian, ber f<t)6n breit breffirt fe\>n muß, barauf, unb läßt eS fo 
eine SBette jugebeeft bünflen ; fobann laßt man biefe ©auefe 
furj emfoeben, bi3 pcb bie Sßurjeln auf bem 33oben braunlid) 
anlegen; ber Snbian wirb öfter umgewenbet, na* unb na$ 
etwas Jus-©uwe unb ein ©la$ Sßein barauf gegeben, unb 
mit biefem turj braunli* eingebt SSor bem 'Änri^ten treibt 
man biefe ©auee bureb ein ©ieb , gibt fie wieber an ben 3n« 
bian, fugt aud) etliche £>(toen ober Trüffeln baju, unb wenn 
legtere gut abgewafeben unb abgebürffet (tnb , laßt man fte ein 
wenig bamit auffoefcen , rietet ben 3nbtati auf bie ©cbüffet, 
unb flibt bie ©auee fammt bem Uebrigen barfiber. 3Cuf biefe 
TLxt tarnt man au$ Kapaunen ober $ou(arben bfinften. 

319. (Sitten otbtnät gebratenen &apaun* 

Stadlern ber Äapaun fc&Sn gepufet i(l , fo föneibet man 
bie §ü§e , bie glügel unb auefo ben fragen baoon ab , baS 
25ruftbein wirb eingebrüeft unb au$geloft , ber Jtapaun , wie 
gewöfynltcb, eingefallen, fobann geborig gufammengeföoben, 
unb gut breffirt , bamit er ganj runb auSjtebt , an ben ©pteß 
geflecft, gan$ langfam gebraten, immer mit SSutter betropft, 
unb inbem er noefc im ©afte ifi, jur £afel gegeben. 

*■•'*. * , 

3S0. ©in »ränget tum übtiQQchUtUncm Qnbian . 

mit QScfäameU. 

£at man übriggebliebenen gebratenen Snbian, fo jert&ei* 
let man ibn in tieine ©tütfe, ma<fct fobann ein gute$ weidjeö 
©eftbamell na$ SRr. 290, legt ben 3nbtan wieber auf eine 
©cbüffel ganj jufammen, unb gibt jwifdjen jebeS ©tü<f t>om 
3nbian ein fofd)eS Sefc&amett barein. £at ber Snbian wieber 
feine gehörige gorm, fo fibergießt man tyn mit jerlaffener SBut* 
ter , beflreut fyn mit feinen ©emmelbröfeln , unb gibt tyn in 
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einen Reißen £>fen. 4>at « W^ne gorm Wommen , fo 
gibt man tftn jur SEafel. 

321. (Sitten Äapaun mit SRttfdßelm 

* . • ~ 

SRacbbem ber Äapaun fauber gepufet, eingefallen unb im 
©afte gebraten , madjt man t>on einem ©tücf ©utter unb ein 
paar fcöjfel t>ott 9Re()l ein lidjtgelbe* (ginbrenn, gibt einen UU 
fei »ott <5uppe mit einem SBierglaS üott SBein barauf, unb 
jroanjig rein abgewafcfyene 3Rufd)eln barein / lagt biefe in ber 
(Sauce auffodjen, gibt aueb ben überbrateneti Kapaun baju, 
unb laßt benfelben noeb einmal bamit auffieben. £ann rietet 
man ifcn nebjl ben üBuföeln jur Safel an. 

322* fiapaunen, mit 9luftettt gefüllt, geBtafen. 

fföan nimmt jwanjig ©tücf frifdje TCujiem , ein ©rücf 
föutter t>on jwei Bctb, unb eine $anbt>ott ©emmelbröfeln, 
lagt bie SButter verfliegen, gibt bie <5emmelbrofeln barein, bie 
Buftern baju, nebfl ein wenig <Salj unb ÜBu$fatenblüt&e, rfibrt 
alle$ unter einanber, unb bie tfuftern barunter, füllt ben Ma* 
paun bamit ein, unb brat tt)n im ©afte. €>obann raaebt man 
Don S3utter unb SJlebl ein wenig gelbcS (Sinbrenn, gibt einen 
Söffet oott gute gletfcbfuppe, bie SBratfaucc Dorn jtapaun, 30 
©tütf duftem, wie audfr ben «Saft einer (Sirrone baju, unb 
lagt aUeS jufammen oerfoeben. $Beim ttnricbten legirt man 
bie <Sauce mit (Sierbcttern, unb gibt e$ jur SafeL 

3S3. (Sitten Qthxatenen Kapaun auf Sfafattettavt. 

i • . . . . ■ .\ • • 

•g)ter ju wirb ber Kapaun ntc&t geftoc&en , fonbern mit fte« 
benbem rotten Söein getranft; fobalb er tobt ifl , wirb er 
gleicb ganj troefen gerupft unb gepult ; wenn er aufgemaebt, 
unb ber «Äropf berauSgenommen tfl, fo untergreift man ibn gang 
fubtil, lofet bie #aut oon bem Beibe, giegt bem Jtapaun beige 
SButter unb fcimonienfaft jwifefeen #aut unb gleifd), binbet ffe 
an bem fragen gut jufammen , binbet ben Kapaun aud) mit 
©peef ein, brat ibn gan$ faftig, betropft it)n öfter mit »urter 
unb ßimonienfaft, unb gibt ibn fo jur Safel. > 



Digitized by Googl 



< 



123 

324. ©ute twt'fji gebüitfUte ^fautarbe, ofcet einen 
&ap«tm auf ©^am^tgnon^. 

£>ie .Kapaunen ober ?)oularben »erben auf eben bie 2Crt 
gepufet unb brefltrt, wie bie vorigen, fobonn in eine Staine 
ober in eine Gafferolle mit t^peef , 3n>iebeln unb ffiurjetn ge* 
legt, unb jugebeeft gebünftet; (ie muffen au<b öfter umgewen* 
bet, unb immer ein wenig gute gleifcbfuppe barauf gegeben 
werben ; bann (aßt man bie ©auce für) einf odjen , unb bamit 
etn>a§ Champignons in 33utter bünften. ©obalb bieg gefebe* 
ben ift, gibt man bie (Sbampignon§ auf bie ©cbüffel, legt baB % 
©ebünftete barauf, unb rid;tet eS jur £afel an. 

335* UthxiQQeMiebencö \>om SRapaun pfcet Stobta«. 

$at man UebriggcbliebeneS oom Kapaun ober Sfrbian, 
fo nimmt man 33utter in einen Siegel, gibt ©emmelbrofeln 
barein, unb laßt fte ganj gelblich werben ; tfcut ferner fein ge* 
baefte ©arbeiten mit etwas $eterftlienfraut, fobann ein wenig 
glcifcbfuppe , wie aud) üBratenfauce unb £imo»ienfaft baju, 
gibt bann ba§ ©efetynittene binein, unb laßt e$ bamit auf« 
fod)en. 

3«6. ©tne alte, anöQclifte ptnnt mit 9tei$. 

SNacbbem bie $enne troef en gerupft worben , unb nod) 
nidjt erftarrt i(t, fo föneibet man fte unten am fllücfen auf, 
lofet bie Spant mit einem ginger ganj von bem 33ein am Sftu 
den ab, bie unteren Siegel febneibet man beim erflen bliebe 
ab, bamit bie Süße, unb an beiben ©eiten ba3 erffe ©lieb 
noeb an ber #aut bUibt ; oon ber 23ru|t wirb bie $aut aud) 
gan$ abgezogen, bie glügel lofet man wieber beim erften S3ein 
ab, unb laßt tiefelben aueb an ber £aut, wiVaucfc ben #al$ 
unb «ftopf bangen; man forgt aber, baß bie #aut nid)t ju 
weit aufgeriffen werbe. SSon t>orn wirb fte gar ti\d)t oufge* 
febnitten, fonbern man nimmt ba$ Snnere 1)txau$ , wenn bie 
«£)aut bat>on % abgelöfct iß* 2Cn ber $aut barf nicfctS al$ bie 
güßc fammt bem erflen ©lieb, unb be$gleicben aueb bie glügel 
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unb ber Äopf fammt jtragen t)angen bleiben. Bon ber fBruft 
tpirb fobann ba$ gleifö alle« frerabgenommen ,• wie auefo ba$ 
am ©<benfel no$ beftnblidje ; bon biefem ma*t man eine garce 
naefc Sttr. 7, r ufert fte mit no* ein paar (Stern ab, fallet fte, 
unb füOt bte leere «£>aut bamit ein, aber niebt doU, weil bie 
garce auflauft, brüdft [ie ganj flad) auöemanber, nat)t bie #aut 
gut ju , legt fte fobann in eine SSraife , nad) 9?r. 4, unb lagt 
fie barin aufheben. #at man feine fiSratfe, fo febüttet man 
gute fette gleifafuppe in einen Siegel , gibt einige äßurjeln 
gelber JRüben , ©eUcrte , ^affinaf , eine ganje 3n>tebel~, mit 
©eroürjnageln beflecft, baju, legt bie #enne barein; unb lagt 
fte in bem ©übe auff oeben. Snbeffen foc^t man einen Steig 
in guter gletftyfuppe, nur fo lange , bid e$ aufgegangen , unb 
bie ©uppe ganj eingefod)t ift ; bann legt man ben Sfcetg in 
eine ©Rüffel, gibt ein ©tüdfäen SSutter ba$u, faljet tyn, unb j 
fcblagt ein paar Sier barein , legt fobann bte £alfte oon bem 
ffieig auf eine ©«üffet , welcfce mit »trtter beftrid)en i(l , gibt 
bte £enne barauf, unb bie anbere $ä(fte £cig barüber, bamit 
bie trenne ganj bebeeft ftreut geriebenen 9>armafanfa$ bar« 
über , lägt tbn in ber £Robre eine gelbe garbe befommen, unb 
gibt fte $ur £afel. SBenn man feinen JSäfe $at, fo gibt man 
Söutter unb ©emmelbr&feln barauf. | 

327. (Sin gttffttter, «Brt'ggeMtefteitet %nbi*n , auf I 

Yttfftföe 9(r<* I 

• 

SÄan nimmt Dom gebratenen 3nbtan übriggebliebene ©tüa% 
(ben, gibt ©al$ unb Pfeffer auf einen Heller, unb beftreut je* 
beö ©tutfeben Dom Snbtan re(bt bief , legt e$ bei einer flarfen 
©lutb auf ben 9iojt, lagt e$ auf beiben ©eiten braten, unb , 
gibt e3 foglei^ jur Safel. 

328. 3unge £it|wer, ganj orbittat gebraten* 

9?acbbem fte fauber gepufet ftnb , brurft man ifenen ba§ 
flSrujtbein ein , nimmt e$ fobann b«rau$ , fallet unb pfeffert 

(Ie, biegt bie güge ein , brat fic bei raföeoi geuer am ©piege, 

** j 
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betrefft jfe 6fter mit Stattet , unb wenn e* beliebt , fann man 
ftc au<b julefet mit @emmelbr8feln beftreuen , bamit noeb ein 
♦wenig überbraten, unb fogleicb |ur $afel geben. 

2Benn bie «£ü()ner nodj> Hein jtnb, fann man fte gang 
geben ; ftnb fte aber groß, fo muß man fte gergliebern, weldjeS 
bei mittelmäßigen $übnern in a<bt Steile gegeben foü, nam* 
Ii* : bie jwei binteren unb bie jwet fcerberen SBiegel, bie SBrujl 
ganj, Äopf unb Jtragen beifammen, bann ben ©tarj unb 9iü« 
efen in $wei £&eile. Die £übner »erben fobann in einer 
S3raife ober guten gletfdjfuppe wei<b gefoefct, eine Sricafiee 
naä) 9lu 68 barüber gegeben, unb jur Safel angeriebtet« 

* * 

330. £ülwer, im »tut flebüttflet* 

* Hflacb'bem bie £übner gepufet, unb , wie bie vorigen, jer« 
gltebert pnb, legt man fte mir einem ©tücf SButter, mit fein 
gefebnittenen 3wtebeln unb fcimonienfcbalen in einen Siegel, 
laßt fte eine 2Beile bünflen, ffaubt ein wenig SÄebl barauf, 
unb gießt gleifcbfuppe unb ein wenig SBeineffig binein , bamit 
e$ eine ganj furje <Sauce gibt. SSor bem Tlnricbten gibt man 
ba§ 2Mut nebfi" einem f leinen ©tfiefeben 3ucfer barein, unb 
laßt e$ unter bejlanbigem Rubren noeb einmal auffteben , bie» 
bie ©auce ganj biefieb i|t. 9Äan fann <tu<b / wenn man will, 
eine ganje 3roiebel, mit ©ewürpägeln befteeft, bamit uerfo* 
eben laffen. SBor bem tfnricbten nimmt man bie ©ewürjnd* 
geln berauö , riebtet bie #übner auf bie ©cbüffd an , gibt bie 
©auce barüber, unb bie ©peife fobann *ur Bafel. 

331* ^uttfjc pvfyntt mit <$%ampiQnon$+ 

Die ^übner werben rein gepufet, gewafdjen unb febon 
brefftrt. Dann werben fte in guter gleifcbfujtye abgefoebt; bie 
Champignons werben gepufet , gewafeben , in einer Staute mit 
£3utter unb fein gelittener 3>eterftlie gebünjlet, fobann an« 
gerietet, bie «£übner barauf gegeben, unb fo &ur Safel gefieUt 

4 
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332. &tmge Püfynet, ßcfüUt unb gefcatetn 

Sttan pufct unb wafcfyt bie ^ü^ner. SRqdjbem fie auSge« 
nommen ftnb, untergreift man fte beim Jltopfe, wie eine &aiu 
be, fobann nimmt man auf ein junget <$&bt\Uin um jwei 
Pfennige geriebene ©emmein, ein eben fo großes ©tücf SBut* 
ter, alö bie ©emmel tfl, ein wenig fein gefdmittene grüne $e* 
terfilie, ©alj unb etwa§ ÜKuseatblür&e. SMefeS mifebt man 
untcreinanber ab, füllet e§ in ben ÄropfbeS jungen #übnlein§, 
unb brat eö, naefebem e$ gut breffirt ijr, am ©pieße. 3P eS 
ferjon unb im ©afte gebraten, fo gibt man eS fogletcfc $ur SEafel. 

333* %un$e Ptyncx mit ftiföen ZtufteXn* 

£)ie {>ür)ner werben rein gepufet unb aufgenommen , ba$ 
SBruftbein au$gel6fet, gut breffirt, gehörig gefallen, unb in 
eine SJaine ober (SafteroUe mit einem ©tücf Söutter gegeben. 
#crna# fetält man frifdje tfrtoffeln ober Srüffeln, fc&neibet fte 
$u feinen ^Blättern , gibt fie $u ben #ür)nern , unb lagt alles 
jufammen jugebeeft bünflen, 3ule($t fiaubt maq ein wenig 
Sföefcl barauf, gibt ein ©la$ SBeiw baju , unb lagt fte jufam? 
men toetyen , bis bie $ü&ncr weid) ftnb. ©obann richtet man 
aUe$ nebfl ben Trüffeln jur £afe( an. 

334« Sfrta* Pufyntt mit einet <Zta<f>clhcctfauce. 

9Ran pflügt (Stachelbeeren ab, gibt fte nebfr einem ©tücf* 
cfcen SSutter in eine 9?aine, gibt rein gepufete £übntein, weU 
6)t gut breffirt ftnb , btnetn , unb bünflet fte fammt t»en ©ras 
(beibeeren weiety. Sulefet wirb ein ©laS SBSein unb ein ©tücfs 
eben 3ucfer ba&u gegeben , wie aud) ber ©aft einer (Zitrone. 
SBenn afleS gut »erfocht i|t, rietet man e$ jur $afel an» 

.,' 335« ©c&acfette püfynei. 

SDte #ü&ner werben , wie bie borigen , gepufet unb &er* 
gliebert; ftnb fte aber ntcr)t gar Hein, fo muffen bon ben &in* 
teren ©iegeln , fo wie *on ber förujl , jwet £r)eilc gemacht 
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werben. SBenn fte eine SBetfc im Satje gelegen ftnb, fer)rt 
man ein ©tutf nacfy bem anbeten im ÜRef)l um, taucht e$ in 
frifd>e$ ÖBaffer, unb beffreut eS fobann mit fein geriebener 
Semmel , bacft e$ räfdj au$ bem Scbmalje , gibt e$ auf bie 
Sdjüjfel, beftreut eö mit gebacfener grüner 9>eterfüie, unb gibt 
fte »arm jur &afel. 

- 

330. ©efütffe unb auSgcTöfle püfynet* 

«Raefcbem bie £ü&ner abgeflogen unb trocfen gerupft ftnb, 
löfet man fte auf biefelbe Tfrt au$, wie bi« alte £enne in 9fr. 
326, macfyt bon bem SBruftfleifefc eine garce nacb 91r. 7 , färbt s 
biefe nacb ^Belieben mit Jtreb$butter rotl), ober mit Spinattop* 
fer grün, rübrt i&n mit ein paar (Siern ab, unb füllt bie 4?aut 
mit biefer garce ein , lagt fobann bie #üfener in eine S3raifc 
ober fonfl guten gleifdjfuppe mit SBurjeln auSfocben , gibt fie 
auf gebünftete Champignons, ober auf eine SSutterfauce mit 
&reb£f$weifeln uifb Spargel, ricbtet biefeö als ©arnirung ftier* 
lieb {jerum , legt bie £üf)ner in bie Sfciite , unb gibt fte fo jur 
SafeL . 
33*. pafcn^net auf 9trtfl<mt, 

9?a(fcbem bie *f>ü^ner gepufet unb aulgenommen ftnb, wer« 
ben fte t?on Dorn über bie ganje S3ruft aufgefdjnttten, nad) ber 
glädje au§ einanber gebrüeft, gleid) einem #afen formirt, unb 
tftnen bie Dorberen 33iegel, fo wie ber #alS, ber itopf unb bie 
Süfjc abgefeierten, man fpieft fte fcicrauf mit feitum Specf, gleicfr 
einem #afen , ftetft fie an ben Spieß , unb betropft fte mit 
SÖUtter unb Simonienfuft. 2)a$ glügelfleifd) , bie 8eber unb 
ber fragen, aud) Jtolb6prie§ unb etliche 5l>ampignonS werben 
fein gewürfelt jufammen gefebnttten , unb fcafcon ein Ragout 
nad) 9er. 10 gemacht, foldjeö mit ßimonienfaft unb etlichen 
<5ierbottern fricafTirt, unb auf bie Sebüffel gegeben ; bie gebras 
tenen £üfcner werben barauf gelegt, urtb fo jur #afel gegeben. 

* 

• * - ' t 

338+ $>ü$ntt Qxittiti, übet a la Dauphin. 

SBenn bie #fir)ner nod) ntcr)t groß ftnb, jerfefcnetbet man 
fte nur $ur $*lfic, faljet fte, unb föneibet frifd>en ST^mian, 
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föertram, SSapitfum unb ®eranium, gibt fein gcfdjnittene (SU 
tronenftbalen baju, reibt jebe Raffte mit tiefen feinen .Kräutern 
ein, gießt gutes 9>rot*encer - £)ebl barüber, unb (aßt eS eine 
SBeile fo {leben« SBor bem TCnrtc^ten brat man e$ fet)r fcbneU 
auf beiben ©eiten auf bem Slofte, gibt e$ auf bte ©{fcüffef, 
tropft ßitronenfaft barüber, ünb fefet e$ jur SEafeL 

339. ©Hfftrfe ^örjttet. 

.ffienn bie #fibner remlicb gepufct pnb, jerföneibet man 
pe in wer Sbetlc, fallet unb pfeffert pe. ©obann nimmt man 
?>eterplienfraut , 3»tebel, ©cbatotten unb fcimonienfcbalen, 
febneibet alles biefe§ reebt fein, reibt bie $übner bamit ein, legt 
pe auf eine ©<büffel, unb gießt gutes f)rot>encers£)eb( barüber. 
3n biefem 3uftanbe bleiben pe eine SBeile; bann beflreut man 
pe mit geriebener ©emmel, legt pe auf ben £Rofl, unb brat pe 
auf beiben ©eiten bräunli*. hierauf matfct man eine furje 
brSunlicbe ©auce, gibt von bem tfben genannten Äraut unb 
Don ben 3»iebeJn ßinigeö binein , rücft fcimonienfaft baraaf, 
laßt pe auffoeben, richtet pe auf einer ©Düffel an/ unb legt 
bie $übner barauf. 

34G* £ttr}ne* in ©fftg a&gefttfett* 

* ♦ *■ 

9?a<bbem bie $übner gepult , unb in vier ^t>ei(e jerlegt 
pnb, werben pe auf bie namlicbe 2Crt, rote fcaS ßammfleifcb naa> 
9tr. 294 mit gutem SGBeinefttg, mit Swiebeln unb $ettrptien* 
fraut abgefotten , julefet roieber mit feinem ^eterplienfraut be* 
flreut, unb gur $afcl gegeben. ^ t 

341* Zauhcn gefüllt uttfc gettafetu 

* 

SRa<bbem bie SEauben trotten gerupft, ausgenommen, unb 
auf ber »ruft ber Sange na<b Untergriffen pnb , fo joirb alfe 
bann ju t>icr Rauben y 4 spfunb iöutter mit fünf (Stern nbge* 
trieben, Seber unb ÜRagen fein barunter gef(bnitten, unb nebft 
©al$, grüner 9>eterplie unb @<r/nittlau(b, ein wenig gute 
ober füßer 9?abm, unb geriebene 2 Äreujer*©emmeln binju ge* 

4 > ■ 
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- geben. SRit btefer SBlaffe, wenn pe gut t>ermifd)t ip, »erben 
bie frier Sauben gefüllt, gut beim fragen wrbunben, am ©piege 
gebraten, mit JButter betropft, unb im (Safte jur ^afel ge* 
geben. 

342. Xaufcn utti Sfctgoiti gefüllt wtb gebüttftet* 

CDlan mad)t ein gutes Ragout t>on 9>rie8, <§futer unb CEbara* 
pignonS nacb 9ir. 10, wrbinbet eS mit etlichen (Sterbottern, 
unb füllet e$ in bie Sauben, naebbem biefe gepufet unb unter* 
griffen finb, auf bie nämliche %tt, wie bei ben borgemelbeten 
erwäbnt worben. ütfan fegt bernacb einen Siegel mit einem 
©tücf SButter auf Noblen, fegt bie Sauben barein, gibt (lein 
gefebnittene Swiebeln unb Cimonienfcbalen , nebp ©al$ unb 
Pfeffer ba&u, laßt e8 bfinjten, (laubt nur ein wenig Wltty bar* 
auf, ma4)t mit Sein unb gleifcbfuppe eine ganj (urje Sauce 
barauf, unb wenn pe binlänglicfc gebfinPet pnb, gibt man pe 
jur Safel. 

343+ Zav&en in SBlttt gebitttflct mtt ttemett ßWe* 

£iefe Sauben werben auf bie namlic&e TCrt zubereitet, wie 
bie $übner in Ufr. 330 befebrieben pnb, nur baß man befon* 
ber§ eine *&anbt)olI (leine Swiebeln , rein gepufet , in SSutter 
mit einem (leinen ©töcf 3ucfer weieb gebünPet, folebe fobann ju 
ben Sauben in bie ©auce legt, unb bie Sauben beim tfnricfcten 
bamit garnirt. 

344* ©efptdfte Zauben mit SBSa^oliaüeetm )tt 

fcüttfUm 

SDte Sauben werben gerupft unb Pammirt, bernacb aus« 
genommen unb eingefallen, mit gePoßenen helfen unb mit $fef* 
fer gewürzt, unb auf ber SBruP febän auSgefpicft. «£>ernacb 
gibt man etliche ©ebnifcel ©peef in eine SKaine ober in eine 
ßafferolle, gibt bie Sauben barauf, eine (leine «£anbt)oll S03ad>ol* 
berbeeren baju, unb laßt bie Sauben bamit bünPen, bis pe 
miö) pnb ; aulefct gibt man öfter gleifc&fuppe barauf, unb ein 
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wenig geriebene fclwarje 93robrtnbe. SBenn atteS gut t>er? ocbt 
ift, ricbtet^man bie Rauben auf bie ©Rüffel, feibet bie <sauce 
barübet, unb gibt tfe aur Safe!. 

345. Sange Xattfytt mit SBeut. 

SRan pugt bie Sauben gehörig , unb fiberbrat jie ein we* 
nig am ©pieße. €inb fie ^alb gebraten, fo nimmt man ftc ab, 
jergliebert fie geborig, gibt fte fogleicb auf eine mit SButter 
be|fricbene ©ciüffel, gießt rotten SBein mit 3ucPer barauf, tote 
aud) ein wenig ßitron enfaft , unb {freuet feine ©emmelbröfeln 
barüber, laßt fte fobann eine bölbe ©tunbe in einer warmen 
9?öbre, ober in einem SBacfofen foeben, unb gibt fie mit fein 
gefebnittenen Gitronenfcbalen jur SEafel. 

346 # ©efcatene junge (Banfe ober fSntcn mit 

SReemttig». 

IWac&bem bie ®anfe ober ßnten gepult, unb %ü$t, glugel 
unb fragen bat>on abgenommen ftnb, werben pe mit ©alj unb 
Pfeffer eingerieben, unb am spieße gebraten, aueb öfter mit 
SButter betropft ; inbeffen maebt man einen ©fanbelfrcn nacb 9lr. 
87, gibt biefen auf bie ©cbüffel, unb baS ©ebratene barauf. 
3unge ©anfe tonnen aueb, wie wilbe (Snten nacb SRr. 305 ju* 
gerietet werben. 

347. (Setzte mit &im*nitnfmtt. 

5Ran legt ben ©ebilbfroten ein glübenbeS ßifen auf ben 
Siücf en, ober auf bie obere' <Ed)ale, fo lange, bis pe ben Jtopf 
unfc bie wer güfje berauStfrecf en ; biefe febneibet man ibnen bann 
fö gefebwinb als moglicb ab , fefeet bie ©ebilbfröten, wenn fie 
ausgeblutet unb rein gewafdjen in frifebem ©aljwaffer ju, lagt 
fte fo lange peben, bis bie <5cbale aufjumacben ift, welcbeS man 
öfter probiren muß ; bann nimmt man bie beiben ©cbalen weg, 
unb bie ©cbilof rote berauS , jiebt ibr fo gut als raöglicb baS 
braune £äut<ben ab , nimmt baS Snnere fcerauS , jert^eilt eS 
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in beliebige 6tffef e, maebt eine gute Bratfmenfauce na<& 9fr. 78, 
unb legt bic @cbilbrr6te binein, lagt tf« nocb bomit auffoc&en, 
unb gibt fte jur Safel. Sftan fann aucb na* ©efcbmac! eine 
9)ererftlienfauce nacb 9?r. 76 barüber machen. 

348« Sc^tlbfrotctt im ©litfc ja fod)etu 

£>ie ©ebilbfröten werben auf bie nämliebe %xt ^bereitet, 
wie bte vorigen , nur baß eine braune furje <5auce mit einem 
©tücf 3ucf er gemaebt wirb , worin bte SSebtlbfroten aufgefoebt 
werben, hierauf wirb baS SBIut barein gegeben, unb man rieb« 

tet fte nacb wieberbottem Euffocben an. 

< - 

34». ®ffl\>txMtn au Wtf«t. 

.SRaefcbem biefdben wie bie vorigen gefotten, gepufet unb 
jertbeitt tfnb, wirb von warmen weißen SBier, ein paar (Siern 
unb 3ftebl ein ganj bünner SEeig gemaebt, bie ©djilbf röten bar* 
ein getauefct, unb aus ber SButter gebaefen. 



9Serf(j£)iebene spaftetetn 


350. SBitttetfetg $u maä>tn* 

Üttan nimmt ein 9)funb frifdje unb gut gewafebene SSutter, 
bte abgetroefnet wirb, nimmt fobann aueb ein $Pfunb gute? 
SDtunbme&l, tbeilt biefeS in jwei Sbeile ab, Jebocb $u einem . 
Zfyitt ctwaS mebr, als jum anberrt* £ie größere #atftc 
nimmt man auf ein großes Sftubelbret, maebt bavon unb von 
vier (Sierboftern , etwas fauerem SRabm unb SBetn einen £eig, 
gtetcb einem weißen SBrobteige , fallet t^rt , unb maebt tr)n mit 
einem jlarfen SOcejTer an, fteeiebt tfjn immer mit bem flqcben ÜJfef* 
fer auSeinanber, unb wieber jufammen, bis ber $eig ganj fein 
wirb; fobann pufct man ben £eig fauber mit bem Keffer vom 
SBret ab, maebt btefeS red)t rein, unb jlaubt 5D?cr)l barauf, maebt 
ben S£eig ju einem runben fallen, fcfclagt ihn in ein $ucb ein, 
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unb legt ibn an einen f üblen £>rt; uibeffen nimmt man bie 
fBütttt, unb bie geringere £a(fte fföebl, waljet beibeS fo lange 
ab, biö e$ ganj blattrteb, unb ju einem t>ierecfigen gierte wirb. 
Dann legt man ben £eig wieber auf baS 33ret, naebbem e$ 
twrbin wieber fauber abgepufet worben, wa(5et ibn fobann jweU 
mal fo groß auS, als bie Söutter ift, legt bann auf eine $älfte 
&eig bie 33utrer barauf, unb fd)lägt bie anbere ^älfte gan$ 
Drbentltcr) barüber, brüeft auf allen leiten ben £eig jufammen, 
bannt man t>on ber S5«tter nicbtS bemerft , waljet ben $eig 
fobann nad) ber Sänge ober Söreite, fo bünn als m6gltcb, feblägt 
ibn bretfacb aufammen, wallet ibn wieber au§, unb fdtfägt ibn 
abermal breifacb jufammen. ©o waljet man tr)n breU ober vier? 
mal , unb feblägt ibn ganj orbentlicb , einmal t>on ber ©reite, 
unb einmal nacb ber Sange, aber iebeSmal breifacb jufammen, 
lagt ben £eig, wenn e$ moglicb ijt, eine S5tertel(lunbe an tU 
nem fügten jDrtc (leben, unb maebt barau§ ^afleten ober &rap* 
fein. Die glatte haftete mit Ragout wirb auf folgenbe %xt 
gemalt: ^ 

SBan wallet ben £eig einen Singer tief in bie Sange, 
febneibet fobann in ber SRunbe ein SBlatt auä, fo groß man bie 
haftete b«ben will, legt fte auf ein SMecb, ober auf eine flache 
3>afletenfd)üffel, beflreicbt ben 9?anb biefeS £eige§ rings b«um 
mit SBalTer, legt »on ber nämlicben ®roße wieber ein SBlart 
toom £eige barauf, in beren SÄitte mit einem warmen SReffct 
in ber 9*unbe fo groß eingefebnitten wirb , als man bie £)ejf* 
nung ber $>aflete baben will; man be(lrcid;t fobann ben SRanb 
wieber, unb legt üon ber nämlicben ^Breite einen britten 9?anb 
Don biefem Äeigc barauf, bamit ber SEeig t>on außejt breifacb, 
bon innen aber nur boppelt liege. SRan bef!reid)t bann bie 
gan^e 9>a(letc mit <5iern , unb febneibet ben SRanb ring§b«um 
mit einem warmen Keffer $acf igt ein , fefet fie in ein JBacfof* 
eben , welcbeS gut ausgebeizt ijt , unb boeb abgeflanben bat, 
bdeft jte eine ©tunbe, unb wenn fte nid)t mebr febäumt, fo ijt 
e$ ein 3eicben, baß jte auSgebacfen ijl, welcbeS bei jebem 25ut« 
terteig im S3acfen beobachtet werben muß. S5ei bem TCnricb* 
ren febneibet man ben runben £ecfel, welken man im jweiten 
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IBiattt eingefcbnitten , £erau$, unb gibt ein felbfl beliebiges 
€ingema<btee bincin, legt ben 2>ecfel wieber bärauf, unb gibt 
pe jur Safel. 

351. SButferfetg attf anbete %tvt. 

(Sine anbere ©attung t*on Sutterteig, welcber ju Jtrapfeln, 
$u Keinen Sorten unb fußen gütten noeb beffer ip, ma<bt man 
auf folgenbe Zxt : SJRan nimmt SSutter unb 2Reb( »on gleicbem 
9Kaß unb ©ewiebt, nimmt baS SRebV aber boeb nitbt aUeS, auf 
ba6 S3ret , unb (aßt fo mel übrig, als man jum Tfufjlauben 
brauebt. 3(1 e$ ein $funb üRebl, fo nimmt man wer (Sierbottcr 
unb fußen Stabm, maebt ben $e ig, wie ben vorigen, an, arbeitet 
ibn ganj fein ab, waljet t'bn einen ÜJfefferrücfen bief au§, 
fd>neibet bie SButter , naebbem pe rein geroafeben unb gut ab« 
gttroef net ift , auf bie £alfte be$ SeigeS in bünne ©ebnifeen ; 
bie anbere £alfte fcblagt man baruber, wallet ben £etg übru 
^genS wie ben vorigen, brei ober wer 9Ral, unb fcblagt ibn \u 
be$ ÜRal bretfad) jufammen. 83ei ^Bearbeitung be£ Söutterteis 
geS ip ©efebwinbigfeit uorftüglicb anjuratben, bamit er pcb nicfyt 
unter ben #anben erwärme, fonbern fcbneU aus ber #anb ge* 
fce; benn nur bann wirb er gebßrig auflaufen, unb niebt bureb* 
' fragen. TCucb fott man ben £eig niemals umwenben , fon« 
bern immer ein wenig %fltf)l barauf Preucn ; wia man ibn vom 
5örett bin* unb b^rruefen, fo fcblagt man ibn über bie SBalje. 

NB. fBiü man eine etngefcblagene 9)aPete macben , fo 
maebt man ben &eig auf bie erPere 2Crt ; man maebt einen £Bos 
ben auf eine 9)aPetenfcbüffel ober auf ein £3led) , fo groß man 
bie $aPete macben will; ferner maebt man einen großen run> 
ben JöaUen tfon Sücbern ober Rapier, unb legt ibn in bie 
SÄitte be$ SBobenS, bePreicbt ben 9canb berum mit (Siern, unb 
wa()et fobann ben anbern $eig einen Singer biet au3, fcblagt 
biefen glecf über ben SBallen , unb brüeff ibn t>on unten gegen 
ben Dtanb; ip fobann bie *}>aPete febon runb formirt, fo be* 
Preist man pe ganj mit Orient, rollt t>on bem übrigen SEeig 
mit einem Jtrapfenrabcben fcbmale ©treifen au* , unb jtert bie 
9>aPete ring$ b«wm nad> ©«fallen bamit, 7(n bem SRanbe 
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wirb fie gleic&faüTrlngS fcerum mit einem warmen Keffer eins 
ge^aett, unb fo r wie bie vorige , gebacken. SBenn fie auSge* 
baefen \% fo fcfcneibet man von oben einen £ecfel fo grofj auf, 
ba$ man ben eingelegten SBallen berauSnebmen fann ; man gibt 
flatt beffen ein (SingemacfcteS naefy ^Belieben hinein , legt ben 
£>etfel wieber barauf, unb gibt jie $ur $afel. 

■ 

35«* (Sitte ^afkfe fron mätBcm $etg mti gaecc. 

3u einem $funb SBe&l nimmt man ein &albe$ $f«n* 
»uttet unb ein Siertetpfunb @*mat$, unb wirft beibeS Uatt* 
weife ober in {(einen ©tücfd)en in baS 9föcf)l; fobann werben 
toter dierbotter unb ein ganjeS @i genommen, unb jun Uebru 
gen, wa§ nod) jur $e*ft c ß un g Äefgcft an glfifftgPeit erfor« 
berli(fc i|t, nimmt man faueren Sfcafym; bieg alles wirb gefaU 
gen , unb ber Setg bamit angemaßt , jebod) wieber ein wenig 
fejler unb gefefrwinber jufammen gemaebt , als ein Söutterteig. 
4>icrauf mad)t man eine SÖMlbfarce nad) 9ir. 8 , unb will man 
Schnepfen ober SReppbüfcner in bie haftete geben , fo übertrat 
man biefelbe in Saft, ^ergliebert ober riertbeilt fte, legt einen 
25oben ton fmgerbttfem Steig auf bie ©ctyfiffel, gibt erflltcb bie 
#alfte von ber garce barauf, legt baS Gebratene neb|t bem 
^aft unb etlichen fcimonienfdjalen hinein, gibt au* bie anbere 
$alfte garce barfiber, unb bebetft eS bamit. 9ftan formirt 
nun bie haftete gang runb, beeft fte ebenfalls wteber mit $eig, 
wie bie vorige , ju , verptd)t fte aber auf bem fBoben gut, ba* 
mit ber ©aft niefet auslaufe; man gieret fte auf eben bie %it 
mit £eig, unb bäcft fte, wie bie vorige, nur etwas langer* 

353* @ine GafftwKe* pbtt !OSa$$$i>äp*#tU. 

2)er £eig wirb &ier$u auf biefe tfrt , wie jener 9lr. 
352, gemacht. 9Ran waljet tbn , unb febmtert mit <5<fcmalj 
eine (SafferoUe gut auS , fo grog man fie braud;t , befaet fte 
mit geriebenen ©ommelbrofeln, unb füttert fte gan* mit biefem 
SEeige au$ # maebt berna* bie innere tfuSfütterung von 9>api«, 
wie vorfcin na* 9?r» 351 gemalt, barein , beeft fte von »ben 
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wieber mit biefem &etge ju, bejtret*t fte mit (Siern, jieret fie 
mit 5Eeig na* ^Belieben , unb bäcft fie in ber SRo&re ober in 
einem £)fen , nur ni*t fo lange , wie bie vorige ; wenn {te ge* 
bodfen ifi, wirb (te au§ ber Safferoße berauägeftür jt , ber £es 
efet unb bie ttuäfütterung abgenommen , unb ein <Singema*te$ 
von Rauben ober £ül)nern, in S3lut gebünjtet, ober mit <3aU 
tni, na* SHr. 12 , hinein gegeben. 

Sßti ber 3Ba*Sjtocfpa|tete fmbet ber Unterf*ieb ©tatt, baß 
. ber SSeig unter ber $anb ganj bünn, gleich einem Regenwurm, 
auSgebre&t wirb. Söenn bie (SafferoUe gut auSgef*miert ift, 
fangt man in ber ÜÄitte be§ SBobenS an , unb legt ben auSge* 
breiten Seig ganj fefl jufammen hinein, f%t immer ringS 
fcerum fort, big bie ßajferolle ganj aufgelegt, unb glei* einem 
SBa*Sfiocf formirt ifl ; futtert ba3 3nnere ferner au§ , wie bie 
vorige, ma*t ben £>edPel mit glattem bünnera $eige, bami erji 
einen von auggebrefctem $eige barauf. SBcnn bie haftete ge« 
' baefen unb fyerauSgejiürjt ift, nimmt man von oben ben £)e<fe( 
ab, baS gutter fceraug, füllt fie mit <5ingema*tem na* SBelie* 
beh, beeft fie ju , unb gibt fie sur £afel. 2Mefe haftete muß 
einem 3Ba*S|tocf e a&nli* fefcen. 

354* ©ine fatetrte (Saffcrotfcpaftefe* 

@S wirb ein mürber £eig na* SRr. 352 gema*t, eine 
ba&u gehörige Safferolle genommen, mit gett auSgef*miert, 
unb mit $eig auögefüüt na* 9fr. 353. £erna* wirb eine 
gute >3)afletenfauce na* 9for. 6 gema*t. 9»tt biefer garce wirb 
bie auggefütterte (SafferoUe &wei ginger bief au6gef*miert. fföan 
bereitet aber guuor einen bcfonberS eingema*ten, in €>tücfen ge* 
f*nittenen, unb mit ©auee gebünfteten Lungenbraten, ober tU 
nen #afen, ober wag immer beliebt, gibt in bie Sftitte ber 
garce bad <Singema*te hinein , bebcef t e$ wieber mit garce, 
unb von oben abermals mit mürbem Steige. fDtan ma*t au* 
von einem au&geräbelten $eige ein ©Itter , ober fonft eine 
SSerjierung barauf, bejhet*t e& mit @iern, unb bätft e$ eine 
©tunbe. SBenn bie 9>afiete groß ift, fann man fte au* lan* 
ger in einer fööfcre ober in einem SSacfofen batfen. 3ft fte gc« 
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baffen, fo jlurjt man ftc frerau«, wendet fic wieber um, unb 

gibt jtc fo jur ^afeU 

355. (Sine fafte ^aflete mtt SCift* ober ÄalBSfatce* 

SRan nimmt wer 9>funb SRe&l auf ein 33ret, ma*t in 
ber 5Bitte be«felben ein ßoeb , flebet ein balbe« $funb SButter 
in einem falben Sttaß SBaffer auf, unb wenn e6 gut ftebet, 
ma$t man ben £eig bamit an, feblägt aueb flwei ober brei 6ier 
barein, unb faljet ibn. £iefer $eig muß fo feft angemadjt 
werben, al« e« nur mSglieb ift, unb man barf babei feine!« 
weg« annehmen, al« ob bie angegebene Quantität SBaffer notb* 
wenbig üerbrauebt »erben muffe, weil e§ hierbei nur auf bie ©üte 
be5 9ttebl« anfommt, ob mebr ober weniger glüffigfett erfor* 
bert werbe. Sttan maebt ben &eig gut $ufammen ab, gleid) 
einem SBrobteige : wenn ber gan$ fein ifr , feblägt man ibn in 
ein &u<b eki , unb laßt ibn rufjen ; inbeffen maebt man eine 
garce t>on 9Jeb*£enbenbraten, ober bon einem frifcb gesoffenen 
$afen , nimmt ba« gleifcb bauon , nebfi einem ?)funb friföen 
<5pecf, einem Söiertelpfunb fauber gepufete (Sarbetlen, 3wiebel, 
©cbalotten, fcimouicnfcbalcn , etwa« Sbpmian unb SSafiltfum, 
maebt biefe« jufammen &u einer reebt feinen garce, welche gut 
auSgeflreift werben muß, nimmt ein<©la« rotten SBcin, wie 
aueb bier ober fünf dierbotter baju, unb fonacb eine febone 
fette ©an« ober einen guten 3nbian, febneibet babon am SJücfen 
bie #aut auf, unb (ofet ba« ©erippe auf bie TCrt Gerau«, wie 
bei ber «£enne nacb 9lr. 326, nur mit bem Unterfdjiebe , baß 
bei biefern ba« 33ruftflcifcb an ber $aut bleiben muß, unb ba« 
SBein bavon abgelofet wirb ; übrigen« wirb bie ©an« ober ber 
3nbian mit ber befebriebenen garce eingefüQet, aueb etwa« üon 
gef oebten Trüffeln ober ßbampignon«, bann bie ßeber bon ber 
©an« ober bon bem Snbian fönittenweife barunter gegeben. 
2)er £eig wirb wieber auf ba« (Bvtt genommen , unb in ber 
«Witte be«felben mit ber #anb ein 8ocb gemaebt. . SSorber muß 
aber fo met £cig, al« man jum $>ecfel brauebt, weggenommen 
werben* 2)er £eig f ommt auf einen ©ogen $apier , unb 
wirb bon innen immer mit ber gaufl au«einanber gebrfieft, unb 
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„ in bte £8&e gewesen, bis er einen runben ober längsten rie*^ 
fen <5uppentopf formirt ; nur muß ber $eig beim ©oben fo, 
wie an ber ©ette, einen (tarfen ginger bleiben. SBenn 
bie 9>ajiete gut geformt ift , wirb erftenS ber »oben bief mit 
ber garce belegt, fobann bie auSgelöfte unb faretrte ©an§ ober 
ber Snbian barauf getban , mit ber übrigen garce jugebeeft, 
unb uon oben wieber mit bea ©peeffönitten bebeeft ; ber 9tanb 
t>on ber haftete wirb mit (Siern bejtri<ben, unb tum bem übrigen 
SSetge ein »ccPcl barauf gemalt. $ann nimmt man ein baju 
be(HmmteS 3n>icfeifen , wel<beS einer fleinen Sange $bnli<b ift^ 
unb jwieft ben Steig ringS berum gan& jierlid) ein , bamit bie 
haftete ganj gef raufi auSjtcbt : man beflreicbt fte ebenfalls am 
Qecfel mit Stern, unb baeft (te in einem gut auSgebeifeten unb 
abgeftanbenen £>fen brei ober mer ©tunben lang. 3nbcm man 
{te au§ bem £)fen nimmt, fo forgt man, baß {te nid)t jerbreebe ; 
fonjt würbe ber be(lc ©aft baoon auslaufen. gerner ma*t 
man oben an ben £>ecfet eine (leine £>effnung, fäüttet ein (tar* 
feS ©taS Sßein bincin, unb {teilt (te in bie 3ugluft, bamit {te 
balb abf üble ; ebe {te aber ganj f alt wirb, maftt man inbeffen 
ein gutes Gonfume ober ©elee oon auSgelöjien ©einen , einem \ 
paar Äälberfüßen , einem $funb mageren SRinbs unb eben fo 
Diel JCalbfleifd) , etwas SBurjeln, unb Zwiebeln, mit ©ewürj« 
nageln beflecft, laßt biefeS jufammen eine SBeile bünften, unb 
füllet fobann gute SRinbSfuppe barauf, au$ ein wenig Jus- - 
(Suppe, bamit fie ganj braunlicb wirb, laßt (te ganj furj ein« 
foeben, feibet (te bureb ein &u<b, bamit {te (lar wirb unb ful* 
&et, gibt (te fobann, ebe (te füllet, in bie haftete bis auf jwei 
ginger b&# über bie garce, unb laßt fobann atteS ganjlitb 
ausfübten. £alt «™n biefe haftete in einem füllen unb luf* 
tigen £)rte, fo fann man ein paar (Soeben ba&on effen. 9>fef* 
fer unb ©ewürjnägeln fßnnen unter bie garce gegeben werben. 
SDHt ber einbeimtfeben garce wirb eS auf folgenbe TCrt gemalt: 
<£S wirb Don einem ÄalbSfcblägcl brei $)funb gteifcb, ein $funb 
©peef ober Sittart , Sroiebeln , €>$aloten unb etwaS £b\)mian 
genommen , unb bat>on eine föone garce gemalt , von jwet 
Äreujerfemmeln bie ftinbe abgclöfet, in guter gleiföfuppe ge* 
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wei*t, bann @alj unb Pfeffer ntbfi etti*en (Sterbottern baju 
fletban, unb bie €>auce von einem Äalbf braten jum Sßerbüns 
nen genommen ; fobann' »erben etliche ©*nepfen ober JRepp* 
bübner gan& in 6aft überbraten, unb, ganj ober geviertbeilt, 
jwifcben bie garce in bie haftete gegeben» Gbampignonf ober 
Trüffeln fann man befgteuben barunter miftben. <5onp ver* 
fäbrt man mit ber 9>aPete, wie vorbin geräelbet worben. 

356* ©itte lalte haftete mit $lttet$a$it. . 

ÜRan mä#t einen bvten $aPetenteig na* 9tr. 355 unb 
formirt eine haftete auf vorgemelbete Hrt. ©er TCuerbabn, 
naebbem er gepult unb aufgenommen tfi , wirb am Sauden 
aufgefebnitten , unb alles ©ertppe bavon btraufgenommen ; bie 
SBrufl wirb bann mit <5pccf bunbjogen. Uebrigenf wirb ber 
2fuerbabn mit ©al$, Pfeffer, geflogenen hageln unb rieben« 
ben Krautern eingerieben, unb über 9?ad>t in biefer ÜÄartnabe 
fleben getaffen. #erna* wirb eine 9)a(htenfauce na* 9fr. 6 
gemaebt, unb bie aufgemalte haftete bamit aufgefüttert ; bann 
ber marinirtc tfuerbabn in bie ÜRitte gelegt, wieber mit gare« 
ganj bebeeft, einige €><bnifee guten roben ©ebinfenf unb ein 
gebäriger JDecfel von £etg na* 91r. 355 barauf gelegt, unb 
gebaefem Söon bem übrigen ©erippe unb ben äno*en fann 
' man au* eine ©elee ober ©ulje bereiten, unb wenn bie tyv 
Pete aufgefo*t ip, pe aur Safel geben. 

357* eine farfc ^dmffefyaftefe. 

9Äan ma*t einen barten gebrübten $eig tia* $r. 355, aber 
man nimmt nur bie $älfte fo viel SSutter baju. Uebrigenf wirb 
ber 3>ig febr feP, wie ber vorige angemaßt 3l* berfetbe ein 
wenig abgePanben, fo waljet man ibn einen Parten ginger bi<f, 
unb febneibet bavon eine runbe platte auf , fo grog man bie 
ecbüffetyaPete baben wia. SBon außen bepreiebt man bie 
9>(atre ringf berum mit @iern. Dann ma*t man in ber SRun* 
be einen Pebenben 9fanft, fo boeb man ibn brauebt, unb pajpyet 
»on unten bie beiben Stfaile gut aufammen. Den Sianft von 
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außen berutn beffreiebt man ebenfalls mit Stern, wtb belegt ben* 
felben re&t jierlicb mit auSgefcbnittenem Seige , beftreiebt ifcn 
abermal mit Siern, unb lagt tbn einige ©tunben t>or bem 
£3a<fen abtönen» #ernacb bätf t man ibn im ©aefofen ganj 
offen. SBetm et eine ©tunbe gebaren bat, nimmt man ii)ti 
berau$, unb füllet ein Ragout ober ein Singemacbteö nacb S3e* 
lieben binein. 6$ fönnen £ubnlein ,. Rauben , «ÄalbS* ober 
Sammfleifd) feqn. $)ann gibt man {te jur Safel. ©er $eig 
(ueoon wirb niebt gegeffen. 

358* täint $fatce»mfWe% 

S8 wirb eine' gute Äalbdfarce nacb 9ir. 5 gemaebt , unb 
mit einem paar Stern t>errübrt. Wlan maebt be§gleicben ein 
Ragout, von 23raufe unb Suter, fricaffirt biefeS mit ein paar 
Sierbottern unb mit 8imonienfaft , maebt einen mürben $eig 
nacb 9*r. 352 , nimmt eine hafteten fcbüfiel , unb belegt ben 
SBoben berfclben mit fingerbiefem £eige, gibt fobann in bie 
Üftitte bie #älfte ton ber garce barauf, ba$ Sfagout barem, 
wnb bie anbere #alfte fcon ber garce barüber , formtet e3 ganj 
runb, roUt ton bem übrigen Steige fingerbreite Streifen mit bem 
.ftrapfenrabeben au$ , unb legt fle über bie garee gleicb einem 
©ttter, beflreicbt e$ mit Siern, unb baeft e§ in ber 9t5brc ober 
im £fen. Sine ©tunbe oorber, ebe man bie haftete jur SEafel 
gibt, fann man fte jroifeben bem ©ttter, wo bie garce b«au$ 
fiel>t, »ecbfelmeife mit ©pargelfopfen unb Jtreb§fcbn>cifeln be* 
fieefen, unb gleicb 5«* Bafel Ö^ e «« 

- I 

859. fSint %Uäelp*fcU mii ©hinten. 

■ • 

. ; 5Bon bem gefebnittenen SRubelteige nacb SRr. 51 »erben 
ganj Keine tnereefige glecfeln gefebnitten, biefe in SBaffer abges 
fotten , unb roieber mit frifebem SBaffer «bgefebroemmt. Dann 
nimmt man ein $funb guten mageren ©ebinfen, baeft ibn reebt 
fein , treibt ein SSiertelpfunb SButter pflaumig ßb , gibt fecbS 
Sierbotter, jwei ganje Sier, unfein Sföäßel faueren £Kabm 
. barunter, nimmt fobann bie glecfeln unb ben aufgebaef ten ^ebin* 
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fen, fallet alle*, unb futtert bie Gafferotle mit mürbem $eige na* 
9lr. 252 au«, bann gibt man ba$ ©erü()rte barein, ma*t einen 
Decfel t>on £eig barauf, unb bacft eS eine ©tunbe im £>fen. 
2Bento bie haftete auSgebacfen ift, (wel*e* man prebiejen fann, 
Nenn man mit einem Keffer &mein|ti*t) f 0 fliirgt man fic ber* 
au«, wenbet fte wieber um, unb gibt Jie jur $afcl. SBenn 
man will, fann man ein SSiertelpfunb aufgeriebenen 9>arma« 
fanfafe barunter geben , unb bie haftete oftne einen Seigbetfet 
batfen. 

360* ®tne ^atte haftete mit 33la«atontn unb 

»eföamett* 

ÜRan ma*t ebenfalls eine offene ©*üffelpafrete na* Er. 
357 t>on hartem Seige, ma*t au* ein 33ef*ameH mit Jus 
na* 9*r. 290, rübrt ein paar (Ster mebr baran, unb überfo*t 
große SKaecaronen im SBaffer, bis fte geborig aufgegangen jtnb, 
feibet baS SBaffer rein ab , unb rüftrt bie SRaccaronen unter 
ba$ S5ef*ameU, gibt no* ein paar Soffel t>oU gute Ja» baju, 
ein wenig $alj unb eine SMerfpifee 3immet, rübrt alle* gut 
ab, füllt bie offene haftete bamit an, bringt fol*e bann unjus 
gebecft in einen ni*t ju Reißen 23acfofen, Cdpt fte eine ©tunbe 
batfen, unb gibt fte glei* jur SEafel. 

361. ®ttte SJUtfanhet * SSftaccattMnpafaU mit 3M 

unb JSafe* 

Wlan ma*t einen mürben 9)aftetenteig na* 9*r. 352, be* 
flrei*t eine baju gebörige Gafferolle, unb füttert fte mit biefem 
- mürbem Seige auS, fo*t fterna* groge Neapolitaner * fDfaccaro* 
nen in SBaffer »ei*, f*n>enft fte mit fairem ©affer ab , unfc 
feibet bat)on aUe§ CKalTer rein weg. ©inb bie SÄaccaronen 
ein 9>funb, fo gibt man fcerna* eine ftafbe SRaß fe&r gute fraf* 
tige $u§ * ©uppe barauf, rübrt au* ein *f un ^ aufgerie* 
benen ?)armafanfafe barunter , gebörig t>iel ©alj unb ein we* 
nig 2RuSfatblüt&e, füttet bie paffere bamit an, unb ma*t t>o«t 
mürbem £eig einen 2>ec!el barauf, bacft fie wie eine anbere SajTe« 
roUepajlete, unb gibt fte jur Bafel. 
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362+ tyafcte mit AttttcIfkeVtin 

9?a<$bem t>te ÄuttelflecFe weid) gefotten ftnb , werben fte 
. ganj fein langltd^ gefd>nitten. Auf jwei 9>funb Äuttelfledf c 
nimmt man ein &albe$ $funb frifd)en ©»etf, unb föneibet ifcn 
flein gewürfelt ; bann lagt man ben @pecf mit fein gefänitte* 
nen Zwiebeln, ©Kalotten unb grüner ^eterftlie in einem Siegel 
anlaufen, gibt bit Äuttelfleefe nebß einem balben SDfäßel fauerem 
9?abm baju, laßt atteö bicfeS eine ©eile jufammen focfyen, 
fdilägt brei ober vier (Sterbotter unb ein gan&e$ Ql barein, t>er* 
rü&rt e$ bamit, unb laßt e$ abfüllen. 9Ran füttert bann eine 
Gafferolle mit mürbem £eigc au$ , wie t>or&in gemelbet , unb 
gibt ba$ ©erü&rte, wenn e$ oorber gefallen i|t, binein, baeft 
e$ eben fo, wie in 9lv. 359 gemelbet, unb gibt fte jur STafel. 
• * 

363. (Sine ßaifttpafott. 

SRan treibt ein SBiertelpfunb SSutter redjt pflaumig ab, 
rübrt 16 Crierbotter, eins» nacb bem anbern barem, bann gibt 
man fcdjg Eßlöffel &oll fußen 9ial;m unt> fed)§ gute fcöffel üod 
9ftunbmet>l baju. SBenn alleS gut t>errübrt ijt f fdmeibet man 
ein J?a(fc$jm ( * unb Guter, weldjeö gut blamiert gewür« , 
feit auf, unb rübrt e$ ebenfalls barunter, wie aud) feine 
8imonienfd)alen, etwaS SttuSfafennuß unb ein wenig ^al&, füts 
tert eben aucfc.etne Sfeifftbüffel ober flache GajTerolIe mitfl3utter* 
ofcer mürbem $eige au§ , gibt ba£ ©erütfrte (>inein , unb baeft 
eö ganj tangfam eine (Stunbe in einem ni$t ju beißen £)fen. 
SBenn (ie auSgebacfen tfl, wirb fle oben gan^ aerforingen ; bann 
jlürjt man fte bernuS, unb gibt fte $ur Safel, 

364. -Kleine fßuttetpaittten mit pa$ü ofcet 9t<tgoiti+ 

<?6 wirb ein SButterteig na* 9lx. 350 gemadrt, welker 
einen flarfen SRefferrücfen btcf ausgewalzt wirb ; bann werben 
mit einem Olafe ober mit einem eigenen $afietenjied?er runbc 
53latter abgeflogen, welche jur «f)alfte auf ein 33led) gelegt, 
mit Giern be(tri#en, unb jur anbern $jljtc mit einem f leine« 

- 
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ren ®lafe ober Steuer neuerbtngS ausgeflogen, §8on ben nad? 
tiefen ausgeflogenen ((einen SMättcben jurucfgebliebenen SRan* 
bern legt män auf jebeS ber größeren 33'latter einen , bamit e$ 
bier ben Stanb unb in ber fWttte eine #öb(ung formire , be* 
jfreicbt fie wiefcer mit Stern , unb bäcft fie fd)(m au6 einer gut 
gebeizten unb abgeflanbcnen Sfcobrc berauS; bie ganj f (einen 
SMattdjen badt man au<b befonberö ju £ecfeln, man madjt ein 
guteS ^g>a<!r)t$ nacb SWr. 9, ober ein Ragout nad> 9ir. 10, füllt 
fo(d)e$ in bie £6blung ber 9>a|let(ben , unb bebetf t iebeS ber* 
felben mit bem $ugebörigen 2)ecfe(. 

365. efiff e »uffetltra^fertt. 

ÜÄan macht einen feinen SButtertetg üon muri 8otb 83ut* 
ter unb 9 fcotb SRebl mit 2 dterbottern unb weigern SBein ge* 
borig, rote einen äButterteig an, unb waljet tyn. #erna(b 
werben mit einem runben 2CuS(ted)er 9flcjTerrü(fen bide $Blatter 
ausgeflogen, unb mit (Siern betrieben. jDann roirb 3udf er unb 
Zitronen abgerieben, bernacb re#t fein geflogen,, jebcS SBlatt 
bief mit btefem 3ucfer beflreut unb gäbe auS einem beißen fOftn 
ober in ber SRöbrc gebaefen. 33iefe Ärapfeln fann man jur 
©arntrimg ber ©peifen nebmen, obereigenbS auf einer ©Rüffel 
jur Safel geben* 

3(16. Pa$iimnbtln. 

man ma4t einen SButter* ot>er fonfl einen mürben $eig, 
nimmt Keine fupferne ober bleierne SBanbeln ober ÜRobette, je 
naebbem man bie Jormen bat, beflreiebt jte gut mit. gett ober 
©d)maf j, unb füttert fie mit btefem SButter* ober mürben $ei$ 
au*. Wtan ma*t bterauf ein gutes #a<btS t»on Äartsbiraten 
ober ©ebfinfletem mit 3n>iebe(n , Stmonienfcbalen unb kapern, 
maebt baS £atbiS, wie na* ttr. 9 , »erbinbet eS mit ein paar 
lottern , unb einigen goffeln doÖ faueren «Rabm , füUt bie 
SBanbeln bamit ein, beeft (te mieber mit £etg ju, barft pe eine 
balbe ©tunbe in tiner 9J6bre , flürjt jte auS ben 2Banbeln, 
jlettt bie obere Seite auf bie £6&e, unb gibt jte $ur Safef. 

i 
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2)aS £<ic!)t8 Fann au* t>on ©eflügelbraten, etwas <3*m* 
fen unb tfujtern gemalt, mit fcimonienfaft gefauert, unb fibri* 
- gen* *amit, wie mit bem vorigen, »erfahren werben» 

36*. Gute pa$i$iotte. 

SRa*bem ba$ $a*i$ , wie »orgeraelbeteö , gut jubereitet 
i(f, wirb ein SButterteig na* Kr. 351 gemalt, auf ben SBoben 
ein SRefferruäen bitfeS SSlatt von £etg gelegt fo groß man bie 
Sorte faben will, unb ba$ $a*i&, wenn e$ ausgefüllt iff, 
einen Singer bitf barauf geftri*en ; bann werben von bem $eige 
mit bem «ftrapfenrabe aufgerollte ©langet gemalt , unb in ber < 
gorm eine^ ©itterS, be$glei*en au* von außen ein Sfanb runb 
berum baraufgelegt; bie ganje haftete wirb mit (Stern bejiri* 
*en unb gang f*neU berauSgebacfem 

t i 

368. Scfcinlentowttbeltt. 

s 

ÜÄan nimmt SBanbeln, fo Diel man für jwolf 9)erfonen 
nßtf)ig bat , (hei*t unb füttert fle mit iöutterteig au$ , nimmt 
ein spfunb guten magern <5ü)\r\Un, baeft ibn re*t fein jufam* 
men, rübrt ein Sftaßel faueren 9tat)m mit fe*§ (Sterbottem unb 
vier ganjen (5iern ab, gibt getieften @*in£en unb um einen 
Jtreujer geriebene hemmet ba$u , rübrt aUe§ gut ab , füllt bie 
2Banbeln bamit, bäcft fte ganj gef*winb auS ber &%e, jtürjt 
ftc herauf, unb gibt fte jur SEafel. 

369. paä>i$tvanhtlu auf ettte anbete 

ÜÄan nimmt ((eine baju bejtimmte ÜBanbeln, furnieret fte, 
unb füttert fic mit SButtertcig auS$ berna* füllt man fte gan$ 
mit ©emmelbrofeln aus, unb bäcft fte. Snbeffen wirb ein febr , 
feineä £a*i8 von gebratenem ©eflügelfleif*e na* Kr. 9 ge* 
ma*t. SBenn biefeS in ber Butter angelaufen i|t , wirb gute 
§(eif*fufypt, ein wenig Gitronenfaft , wie au* etwas feines 
SBef*amell ba$u gegeben ; ober man legirt eS mit ein paar <£i« 
erbottern, gibt bie ©emmelbröfeln rein aus ben SBanbeln, unb 
füllt. ba$ £a*i$ bavon ein, bätft befonberS vom SButtcrteige 
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©latter , fo groj* , al* bie SBanbeln , Bebeeft biefelben bamit, 
unb gibt pe jur Safel. 

370. HagMitoattfeeltn 

9£an nimmt um jwet Jtreu$er 3Runbfemme(n , (ofet bie 
Sttnbe bat)on ab, fdjneibet fle fobann 90115 f lein gewürfelt auf, 
quirlt a$t ßierbotter unb ein fföafjel fußen 9Jabm in einem 
Sopfe ab, unb gibt e$ an bie aufgefebnittenen ©emmelbrötf ein, 
ma$t t>on jwei «KalbSpriefen unb von jwei (Sutern, welcbe gut 
blan$irt finb, ein Ragout na$ 9lr. 10/ unb gibt e$ aueb bar« 
unter. ÜÄan fann au<b fCetn gefdjnittene JfcrebSföweifeln unb 
€>parget, ober Jfcarftol barunter geben, mtfdjt aHeS biefeS, wenn 
eö gefallen, gut untereinander, füttert SBanbeln ober Lobelie, 
fo aiel man brauet, mit flSutterteig aus, füllet ba$ tfbgerübrte 
ein, ftettt pe mit bem Seige gugeberft in bie ffiobre , baeft pe, 
tf ür$t pe afcbann b«auS, unb gibt pe jur $afel, 

391* ^aftäfftpftvattfeetin 

SBenn ein ÄalbSfopf weieb gefotten iß, (ofet man ba* 
Sleifcb t>on ben dtnoeben ab , unb febneibet e$ flein gewürfelt 
auf; bann rübrt man ein ßarf es 9)?a|el faueren 9labm in einer 
©cbüffel ab , gibt aebt dierbotter barein, unb von vier (Stern 
fd)lagt man ba$ SBeiße &u @cbnee, unb rübrt e$ ebenfalls bar« 
unter; man gibt ferner oier fcoffel ooU SRunbmebl baju, faljet 
aHeS, gibt fein gefcbnitteneS ^eterplienfraut unb ©<bnittlaucb 
barein, füttert wieber fo t>iele SBanbeln, ald man für jwülf 
9>erfonen brau*t , mit S5utterteig aus, füllet pe mit bem Hb* 
gerübrten ein, unb baeft e$ unjugebeeft in ber SRobre eine fjaU 
be Stunbe lang ; bann gibt man pe , wie bie oortgen , jut 
Safet. 

3». SRittenmnUXn* 

3»an maebt ein SeftTamell na* SRr. 13, rübrt biefeö mit 
a*t (Sierbottern unb mit bem ©ebnee v>on fecbS @iern redjt 
gaumig ab, febneibet eine fette gebratene ÄalbSniere würf« 
li$t, rü&rt pe nebp ©alj unb fein gefönittenen Simonien- 
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Wattn barunter, unb t>erwenbet bie* jur gfiUe in bie Skn« 
beln, bie übrigen», wie bie vorigen, be&anbelt werben. 

373, Creme * SBattfeefa« 

9?a$bem man jwolf ober üierje&n SBanbeln gut auSge« 
firmiert, unb mit Söuttertctg auggefüttert fyat, brücft man weis 
cbeS Rapier gut jufammen , in ber gorm , baß man bie auSge* 
fütterten 2öanbeln bamit überfüllen fann, gibt au<b einen £es 
cfel \>on SSutterteig barüber, unb bacf t fic , na#bem fie ttorber 
mit dUxn betrieben roorben , f ül)l aus ber *R6bre. 2Benn (ie 
auSgebacfen ftnb , nimmt man bat 2)ecf et ab, baS gutter ber« 
au$, unb madjt inbeffen eine Simonien sßreme baju. fBlan 
nimmt eine Wla$ fußen 9?abm , rü&rt jebn Crierbotter mit oier 
Löffel* toott ÜÄunbmebi fein ab, gibt ben fügen Svabm baju, - 
wie aueb ein SBiertelpfunb 3ucfer, welker t>orber auf vier St* 
monien gut abgerieben roorben ift. 2Mefe§ rübrt man auf ei- 
ner ©lurb ab, bis eS anfangt bitf 5U werben,. füUt fobann 
bie auögebacfenen SBanbeln bamit, beeft fie wieber mit bem ©es 
o!el ju', (aßt fie nod) einige Minuten in einer Slöbre, bis bie 
(Sreme ganj bief ifl , unb bann gibt man fte , wie bie oortgen, 
jur £afel. Sflan fann aueb Patt Simonien s (Srcme (Sbocofabes 
ober SSaniUccrtmc barein geben. Söei ber Gboccolabecreme we r* 
ben , anffaft ben 3ucfer an Simonien abzureiben, jwei tafeln 
ßboccolabe fein aufgerieben , unt> barunter gerübrt; beider 
SSaniöecreme wirb nur ein ©tängel SSaniCfe fein geflogen, unb 
mit ber (Sreme verfocht. 

3M» IStbapftttvanbtXn. 

<5S werben etliche gute mebligte (Srbapfel gefotten, abge* 
febält , unb auf bem SReibeifen aufgerieben ; fobann wirb ein 
SBiertelpfunb fein geflogener 3ucfer mit aebt Sierbottern in eis 
nem £afen abgetrieben , ba$ JUare t>on biefen aßt (giern ju 
eebnee aufgefölagen , unb , naefebem bie (Sicrbotter eine J>alfre 
©tunbe gerübrt ftnb , fo gibt man ben @cbnee barunter , unb 
rübrt beibeS jufammen ein wenig; bann gibt man ein fcalbe* 

10 
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9)funt> t>on ben aufgeriebenen <£rba>feln baju , rübrt bie SRaffe 
abermals ein wenig, unb gibt ein ^aibeS Äuintel geflogenen 
Simmet barein, furniert bie SBanbeln, fo viel man beren 
braucbt , gut mit JButter au$, unb befdet fie mit fein gerieben 
ner ©emmel , fußt jebeS mit bem Abgerührten niebt ganj &oH 
an, unb baeft e§ ganj fur)l aus ber 9i6r)re. SBeun fic auSge* 
baefen ftnb, ftürjt man fie \)txau§ , unb gibt fie, warm ober 
falt, mit ein wenig Sucfer betreut, jur Safet. 

SRan (iebet ein Sttäjjel (Srbfen ganj wetefy , baß man ba$ 
Sttaif bat>on burcbfcfclagen fann , treibt ein Sötertelpfunb fßuU 
ter pflaumig ab , rübrt ein fjalbeS ^funb wen biefem burdjge* 
triebenen <5rbfenmarf barunter, rüt)rt ad)t (Sierbotter barein, 
unb oon fed)S (Siern ben ©ermee, um einen £reu$er feine <5em* 
melbrofeln , 3ucfer unb Simmet naefy belieben barein, febmiert 
bie SBanbeltt mit SButter auf, unb betreut fte mit SBrofeln, 
gibt ba$ ($irül)rte binein, obne fte jeboeb bamit ganj t>oH ju nta* 
cljen, baeft fte, wie bie vorigen, unb gibt fie warm jur £afel. 

31ß+ Stttint XuHpafktttn <*e* Sßatibel«. 

9ftan maebt ein ÄrebSfcbottel nad) 9ir. 19, aud> ein Söier* 
tetpfunb JtrebSbutter naefc 9??. 2 1 / tübrt biefe xtd)t pftaumig 
ab, unb ba$ <£cböttel baruntcr, fdjlagt fedjS (Sierbotter unb 
brei {jan^e (Sier barein, rü^rt alles reebt pflaumig ab, gibt no<& 
um einen ^reu^er geriebene (Semmel binju, unb 'fallet e§; 
bann nimmt man einen Söutters ober anberen mürben Zti$, 
wallet gierten, einen 9Äefferrücfen bief, aus, breitet ibn auf 
ein S3lecr> , pellt bie gorm barauf , brüeft fie in ben $eig ein, 
unb gibt ein wenig t*on bem ©erübrten barein. €>obann wirb 
ein Ragout t>on 9>rie§ unb JSrebäföwrifefn mit einem 2)orter 
legtrt, oben barauf wieber von bem ©erübrten fo mel gegeben, 
bag bie gorm ni*t gan$ ooH, enblicb niebt ju &eifj aus bet 
Slö&re gebaefen wirb. 2Benn man will, fann man aueft biefe$ 
Ragout, ober nur fleingefcfynittene JlrebSfcfc weifein allem, bar« 
unter rühren, unb in aufgefutterten SBanbeln baefen, wie bie 
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vorigen. 2Benn pc gebacfen finb, fcfyneibet man ben £ei& um 
bie Sorm ab, unb jie&t lefctere fterauS, gibt ba§ ©ebacfene auf 
bie ©djüffel, unb warm $ur fcafel. 

377* SBanfecln tum grünen ©rfcfcn. 

5Ran nimmt (ine &atbe 9J?ag feine grüne Crrbfen , bünflet 
jie re#t »cid? in SSutter, gibt julefet ein 6tücf eben Sucfer unb 
eine f)a\U Sttaß fügen JKabm barauf, rübrt au* feefeö bis fies 
ben fcierbotter barunter , ünb ein wenig SDluöf atblüt&e. SWan 
füttert bernaefc etlicbe fleine SBanbeln mit Söutterteig au$, unb 
gibt bad %b$nüt)tti barein, bäcft eS unjugebetft in ber SRofyre 
obet im fiSacfofen, (lürjt eö &erau6, unb gibt fte jur £afel. 

* 

378. «et^aflrfe in Htiftln. 

ÜÄan foefct ein föiertelpfunb Weis in ber 5JWd) ganj tro* 
efen ein , treibt ein Siertelpfunb SSutter rcdjt pflaumig ab, 
nimmt aefct (Sierbotter unb oon fed)8 (Siertlar ben ©dwee, 
rübrt biefeS 5ufammen wieber ganj pflaumig ab , fallet e§ ma* 
fug, gibt ein wenig SRuSfatennufj barein, furniert unb beflreuet 
übrigen« bie SReifeln mit 23r6feln, wie bie vorigen, fefet fte auf 
mürben Steig , unb gibt von bem ©erübrten binein , bann ein 
wenig ätagout, unb oben barauf wieber bon bem ©erü^rten. 
ÜÄan baef t e$ fonaefo in ber £R%e , jiefct bie 9^etfe(n foerauS, 
unb gibt fte warm &ur $afel. 

379. SStiUbxabnt * SBanteln. 

(58 wirb t>on brei itreujer guten SWunbfemmeln bie SRinbe 
abgelofl, bie ©emmel fein gewürfelt aufgefö rotten, fobann ein 
balbeS 2Raß füßer 9*a&m mit neun (Sierbottern abgequirlt, unb 
auf bie aufgef^nittenen ©emmein gegeben, ttud) wirb auf* 
gefönter ©pargel ober Äarftol flein aufgebrötfett , wie bie 
©emmel, unb um fed)S Jtreujer $Raxl barunter gerührt €>o* 
bann werben bie SBanbeln mit S3utter auSgefömiert , mit bie* 
fem ©erütyrten gefüllt, unb in einen Siegel gefleflt, worin ein 
wenig ftebenbeS 2Bajfer ifl, ba$ nur bi$ an bie £alfte ber 

- 10* 
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SBanbeln reicht, fflton läßt c$ nun $ugebetft auf einer 
©lut& ganj langfam ftebcn , unb in Dunjl aufgeben. 2Benn 
bie 2Banbeln sottenbö auSgefotten ftnb, flürjt man {ie auf bie 
©cbüffel fcerauö, gibt eine Sauce mit füßem SKabm, einem 
©tücfcben äuefer , unb einem ßoffcl doU SÄc&l barauf , unb 
läßt fie gut auffod&en. 

380« 6tnen wörBett Strubel mit SBetttfteerett uttb 
i ^t&efccn. 

3Ran madjt eine $a$i$ t>on Kalbsbraten ober Bieren mit 
Steinbeeren, 3ibcben unb feinen fcimonienföalen. SBenn, at* 
le$ reebt fein gefebuitten i(t, laßt man eS in SButter anlaufen, 
fcblagt ein paar ganje <5ier barein , maebt einen mürben Seig 
nacb 9ir. 352, waljet einen länglicben gteef auS, ungefähr 
einen ginger t>icf , gibt auf einer Seite nacb ber fcange ba$ 
#ad)i6 barauf, beftreiebt bann bie äußere Seite fcerum mit (SU 
ern , unb fcblagt bie anbere Seite *>om Seig barüber , brüeft 
fie am 9*anbe atlentbalben mit bem Baumen an, betfreiebt ben 
£eig mit CHern, formirt ifjn ju einer @cblangc ober Scbnecfe, 
gibt ir)n auf ein SMecb, bäcft t^n in ber fRofyxt , unb gibt tr)a 
bann warm jur Safel. 

981. ©ine SJtartmefotte }u magern 

* j * 

SRan floßt ein fcalbe§ 9)funb SÄanbeln, wie auefc ein balbrt 
9>funb 3uc!er , ganj fein , gibt e$ in einen |>afen , fcblagt 16 
(Sierbotter barein, rübrt btefeS jufammen eine'balbc Stunbe 
lang, fcblagt bann von 12 (Siern einen Scbnee, unb rüfcrt tyn 
aueb barunter, fcfcnetbet ferner ein SBiertelpfunb ÜÄarf (lein 
gewürfelt, rübrt eS ebenfalls barunter, unb untermifebt $uglei<fr 
fecfyS Sot& Hein gefebnittenen (Sitronat. ÜRan beftrekbt bann 
ein großes 3Relonenmobell mit SButter, unb füttert e$ mit Stat? 
terteig aUS, gibt baS ©erübrte barein , füllet eS ni*t gar wtt 
an , unb baeft e8 eine gute Stunbe in einem ganj abgefübl* 
ten £>fen ober in einer K5(re, jiürjt eS &crauS, unb gibt «5 
fc^nell jur Safel. 
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38«. (Sint «agoutmcdwe. 

3J?an f*ält bie Stinbe von brei Äreujerfemmeln ab, quirlt 
neun Gierbotter mit einem SRagel fügen 9fa(>m ab, gibt e$ an 
bie Semmeln , f*neibet au* ein SBtcrtetpfunb Wlaxl barunter, 
ferner ein SRagDut von 3>rie$ unb Guter, au* ©pargel unb 
Äarfiol , mif*t alles* . untereinanber , unb fallet e$ ein wenig, 
füttert ein SfRetonenmobeH mit Sutterteig au§ , unb gibt baö 
TCbgcrübrtc barein; man bäcft e$ gang fü&l au$ bev [Rö&re ber* 
au§ , unb gibt cd fpglei* jur Safet. 

393. (Sint ßvcUmclont* 

TS. 

$can ma*t ein tfrebSf*ottel von jwolf Ärebfen unb a^>t 
Giern na* 9?r. 19, au* ein falbes $funb ÄrebSbutter, rübrt 
bie SButtcr mit bem @*ottel re*t pflaumig ab , gibt um jroei 
Äreujer abgemalte ©emmet , in Sttil* gen)ei*t unb gut au6s 
gebrücft baju, f*lagt fe*§ Gier , etn§ na* bem anbcrn , unb 
$wei £>otter barein, rübrt e§ gut jufammen, gibt f leine JfcrebS« 
f*weifeln barunter, wie au* etwaö ©parget, ein wenig <5alft 
unb 3ucfer, bann etwas !Dfu§fatcnnug barein, füttert eben 
au* baS ^elonenmobeü mit ©utterteig au§, gibt baS ©erftftrte 
barein, unb bäcft eS ganj (angfam; e§ wirb fobann wie ba$ 
vorige berauSgeflurjt, U nb jur Safel gegeben. 

384* SJlatl wanictn auf etite anbete QtxU 

ÜR'an f o*t ein balbeS $funb ÜÄarf in einer balben !0?ag 
ÜRil* , biö bie ÜRtl* gana eingef c*t ift ; fobann |!rei*t man 
e$ bur* ein @ieb, bamit baS JBeitrwerf baüon f ommt , weiebt 
um jwet Äreujer abgef*ä(te ©emmel in bie 9Ril* ein, unb 
brüeft pe au§; troefnet biefeS in einer Pfanne auf ber ©tutb ab, 
wie einen SBranbteig, rübrt e§ mit bem SÄarf ab, bt$ ed ganj 
fein unb falt wirb> f*(dgt a*t Gierbotter barein, unb von fe*$ 
(Stern ben ©*nee, vier 8otb Hein geflogene SRanbetn, au* 
fe*3 fcotfc geflogenen 3ucfer barunter, unb jwei fcotfc Kein ge* 
f*mttenen Zitronat, rfi&tt aHeö gut untereinanber, unb füttert 
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bie SBanbeln ober SÄobeUe mit IButtertetg au$, ffiflet fTe mit bem 
©erübrten an , bäcft cd fü&t gratis , unb gibt c5 arm jur 
Safel. 

385. (Sine 9tet$wcrtbom 

9ftan nimmt ein balbeö |>funb 9iei$ , brütet biefen mit 
f odfrenbem SEBaffer ab , feibet ba$ SBaffer rein ab , gibt auf bcn 
SReiS gute gletfcbfuppe, unb focfct biefen bis er fiön aufgegan* 
gen i(L $ernad) feibet man bie ©uppe wieber rein ab , unb 
laßt fte gut ablaufen« Dann treibt ( man ein SStertelpfunb 
SButter ab, fcblägt fed)8 ßierbotter unb $roci gan^e dier barein, 
gibt ben SRetS baju , aucfy ein paar wet<$ gefönte unb in t>ier« 
e<f ige SBrßcfel gefönittene ÄalbSpriefen , aud) jwanjig JtrebS* 
fcbweifeln, ein paar ÄalbSeuter, alle« Kein gefAnitten barun* 
ter, ©alj unb SDhiSfatblütfce , befhei^t ein ÜJMonenmobeU, 
ober in Ermangelung bejfcn, ein anbere« paffenbeS, fupferneö 
ober blechernes fÖJobeU mit IButrer, füllt biefeS mit bem mit 
Ragout »ermifcbten !Rei$ barein, unb gibt ifyn in ein fodjenbeS 
SBaffer. SBctyrenb man Tfcfct gibt, ba§ ba$ SBaffer nid)t bin« 
ein pebet, laßt man biefeS eine gute €>tunoe fiebern $at bet 
SleiS t>on oben fein SBaflfer ober nicbt§ SlüffigeS mebr, fo flürjt 
man i&n auf eine ©d)üffel &erau$, gibt ein wenig gute 3u$ 
barüber , ober eine öutterfauce na$ 92r. 80 , unb gibt e$ fo« 
gleid) jur SEafel. 



SSerf^iebenc §)ubbmg§ unb (Smfcunb jtt 

machen* 



380. (Sitten ettgftföeit ^Htbbmfl mit QfyauUau. 

ÜÄan födlt &on brei Äreujerfemmeln bie SRinbe ab , unb 
fdjneibet fie Kein gewürfelt auf, quirlt mer (Sierbotter mit ei* 
nem batben ÜRagel fügen 9ta&m ab, unb gibt e$ auf bie auf« 
gefömttenen ©emmein. hierauf treibt man $wölf Eotb »utter 
ab, rut>rt a$t Gierbotter eins na$ bem anbern barcin ; &on fca)$ 
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(Sitxn wirb bn$ SBe ige ju einem ©cfcnec abgefdtfagen, unb au$ 
barunter gerfibrt; »on einem IBiertetyfunb 3ibeben werben bie 
Horner auögelojt, ein Siertefyfunb SBeinbeeren werben fouber 
gewafdjen unb geflaubt, bann biefe beibe ©attungen barunter 
gerüfyrt ; ein S3ierte(pfunb 3ucf er wirb auf Simonien abgerie« 
ben , fein geflogen , unb mit ben angezeigten ©emmelbrocfeln 
barunter gerübrt; bann nimmt man nodj um einen itreujer 
feine ©emmelbröfeln barunter, unb ftaubt ein wenig 9JW (ins 
ein, furniert bie Qdt oon einer ©ermette bicf mit SButrer, unb 
gibt ba§ Abgetriebene barauf, binbet itö mit einem JBinbfaben 
gut gufammen , aber ni<bt ju nafye an bem ©erüfcrten ; benn 
e$ muß jum Saufen 9?aum fyaben ; inbeffen muß aber fdjon ba$ 
SBaffer in einem $aftn fteben ; man fallet e§ ein wenig , unb 
gibt ben (£inbunb binein, laßt ir)n fobann bei einanber eine unb 
eine balbe ©tunbe jugebecft (teben , wenbet tr)n ein paarmal 
mit ber ©ertnette um, macht, ebe man tt)n anrietet, einen 
(Sbaubeau ober eine SBeinfauce, nimmt fed>S <5ierbotter in einen 
«^afen, ein £luart SBein baju, ein @tücf 3u<fer auf Simonien 
abgerieben, etliche tropfen Simonienfaft , unb (aßt biefeS auf 
einer ©lutb unter beftänbigem Quirlen jufammen gefjen. SBenn 
* e$ fcbäumt unb bicficb wirb, (teilt man eS t>om geuer, gibt ben 
Tübbing ober ben dinbunb au$ ber (Serviette auf bie Ruffel, 
ben G&aubeau barüber, unb fötcft i&n foglei* $ur Safel. 

387. ©mim to&tföcn Wubbing, ah$cfd>maXicn. 

Wlan reibt für jwei Äreujer 9Hunbfemmeln, fötagt fed>$ 
<Ster barein, nimmt ein SSiertelpfunb ütfanbeln , wele&e gefcbalt 
unb länglid> gefcbmtten werben, ein S3iertel»funb auSgelofre 
unb gefcbnittene 3ibeben, unb ein SBiertelpfunb ((ein gefcbnitte* 
ne§ Sfttarf baju ; aller) biefeS wirb fammt t>ter Sotty Sucfer un* 
ter bie ©emmetbröTeln unb unter bie Gier gerübrt, in eine mit 
SButter betriebene ©ertnette gebunben, unb wie ber vorige $)ub* 
bing in 2Baffer gefotten. 33ei bem ttnricbten nimmt man ibn 
au§ ber ©ermette, gibt ibn auf bie ©djüffel, maebt mit einem 
9Beifier freujjweife etliche ©<frnitte t>on oben hinein, (heuet 3«cfer 



* 
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unb ätmmct borauf , gibt beiße JBuitcr barüber , unb gibt tyn 
&ur SEafel. " 1 

388. (Sitten efagopufefttttg mit (S$attbeats. 

9Ran fod)t ein batbeS 9>funb Sago in eine SJfaß guten 
©djmetten ein ; ber ©ago muß ober juoor rem gewafdjen wer« 
ben. ftttnad) lagt man iftn bübfd) Idngfam in biefem Mehmet« 
ten aufgeben. 3(1 er aufgegangen , fo gibt man ifon auf eine 
•pfiffet, laßt ibn ausfüllen, treibt einftweilen ein batbeö 
9>funb SButter pflaumig ab , mit jwei ganzen @iern unb fedjS 
Stottern , reibt ein Siertelpfunb 3ucfer auf ein paar Zitronen 
ab, flogt unb rul>rt i&n; gibt au* ein wenig 3immet unb 83a* 
niUe barunter, befheidjt bann eine ©eroiette gut mit SButter, 
unb tbut ba§ ©erübrte barein, fegt ibn in ftebenbe$ SBaffer, 
laßt ibn eine ©tunbe barin fieben, unb gibt b«*nacb ein tefcau- 
beau na$ 9fr. 386 barüber, unb fo jur Safel. 

3S9. (Sitten Stttepubbing. 

ÜRan läßt ein SStertefpfunb 3?ei$ in ber 3Rifd> fo lange 
fodfcen, bid er auffdjwiöt, feilet bie übrige Sföild) bat>on, treibt 
ein SMertelpfuqb JButter reefct pflaumig ab / fcblagt fe*8 ganje > 
<5ier , ein« nad> bem anbtrn barein , unb t>errü&rt jebeö gut, 
gibt ein SSiertelpfunb flein gefcfcnitteneS SÄarf, »ier fcotb 3ucfcr, 
unb um brei Äreujer 3immet barein, tterrübrt biefeS gut jufam« 
men , gibt nur fo mel geriebene Semmel ba$u , bamit e$ ju« 
fammenbaft, binbet e$ in eine gefebmierre @ermette , unb legt 
eS in ftebenbe 3Rild>. Söenn bet Tübbing na* einer 3eit, wie 
oben unter 9tr. 386 angegeben Worten, auSgefotten ift, wirb 
er auf bie Scbüffel gegeben , unb folgenber C&baubeau barüber 
gegoffen: Sttan nimmt namli* ein £luart fußen Sfabm unb 
fe<b$ (Sierbotter, unb quirlt e£ mit einem €>tü<f 3ucfer fo lange, 
bi* e6 bei einer ©hjtb biefidj wirb* 
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auu. xyinen jungen« orer ijieitoöpuflctrtg» 

- 9Äan fd^alt oon bret tfreujerfemmeln bie SRmbe ab, »tiefet 
fre in ÜRil* ein , treibt jwölf Sot& ©urter re*t pflaumig ab, 
rübrt a*t <5ier, ein§ na* bem anbern barein, Jbrücft bie ©em- 
mel 'gut t>on ber fDMl* au§, rüt)rt fte na* unb nad) barunter, 
f*neibet eine JtalbSlunge o&ne $er$ ganj f fein , ober ein auös 
gebrieöte§ ©efroß mit äwiebeln unb *Peterfilienfraut, rübrt e§ 
aud) barunter, faljet «3, unb wfabrt mit bem ßinbinben unb 
(Sieben im SBaffer , wie bei ben t>origen. 85ei bem 2Cnrt*ten 
gibt man eine oute ßimonienfauee na* SRr. 78, ober eine 
Sauce blanche na* 9?r. 69 bar über, unb gibt i$n jur Safet. 

391, ©inert %ifd>pubbinß. 

SRan reibt *on brei JCreujer SDfunbfemmeln bie SRinbe ab, 
unb f*neibet bie ©emmein $u feinen ©*nitten auf , wie ju 
einem ©*marren, nimmt vier ganje (Sier unb mer SDottet, 
bann ein £luart fügen fRabm , quirlt e$ gut ab , unb gibt e$ 
auf bie ©emmein. SRan nimmt ferner ein 3>funb guten gif*, 
( itarpfen ober #**0 , bünjlet u?n in JButter , ^eterftlt« unb 
<Sffi8> jupft ifen bann gu f (einen SBrödeln auf, nimmt bie 
©rätfjen bawn, unb mif*t ben gif* unter bie ©emmein, gibt 
«o* ein 83iertelpfunb ganj flein gef*nittene§ fDtarf baju, 
(raubt nur wenig Wlef)l barein, faljet unb binbet eS, wie 
bie vorigen, in eine gef*mierte ©erMette, unb gibt eS in fle« 
- benbeö SBatfer, wel*e6 tior&er gefallen worben. 9?a* einer 
©tunbe wirb ber Tübbing binlangli* gefotten fetjn ; man legt 
ibn alSbann auf eine ©Aüffel, ma*t übers* Äreuj ringS btxum 
<Sinf*nttte , aber ni*t ganj bur* , (freuet aufgeriebenen $ar* 
mafanfafe barauf, f*malact fceifie SButter barüber, unb gibt i&n 
foglei* $ur SEafel. 

392. (Sitten tyviei ^ttbfcutg» 

SWan fo*t einige äalbSpriefe in ber gteif*fuwe ab, &er* 
na* rinbet man bter äreujer ? ©emmetn ab, f*neibet biefe 
gewürfelt auf, gibt tfc in eine ©*üffel, nimmt fe*ö (Sierbot* 
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ter, quirlt fie mit eitwm falben ©eitel obet «inem SMertelmag 

fügen fRabm ab , unb gibt fie an bie gefhnittenen ©emmein» 
TttSbann treibt man ein öiertelpfunb SButtcr pflaumig ab, rütjrt 
brei @ter barem, unb bann bie eingeweihten ©emmein barun* 
ter. Sie Briefe werben fietn würflid) aufgeführten , unb 
ebenfalls barunter gerüfcrt. 9ttan gibt fein geTdjnittene (Sitros 
nenfhalen anb baS gehörige ©al$ ba$u. £)ann wirb bie SRaffc 
in eine mit JÖuttcr betriebene ©eruiette gegeben, unb in gefaU 
jenem SBafTer gefönt, £ernah wirb eine gricaffee nah 'ftr. 

68 beim TCnrtcfttcn barüber gegeben. 

» ... 

393* (Sitten (StiäpftlpnbiinQ mit @<f>tttlctu 

!Dfan jtebet gute mebligte (Srbapfel , f^alt unb reibt ein 
$)funb babon auf bem &eibeifen auf, treibt fcwölf Sotfc S5u(ter 
ober ©hmalj reht pflaumig ab, fcfclagt bier ßierbotter unb 
feefeö ganje (Sier nah unb nah barein, gibt bie geriebenen <£rb« 
a>fel , wie auh ein 9)funb fletn gefhnittenen guten ©hinfen, 
um einen Äreu^er geriebene ©emmel, unb ein wenig ÜRe&l ba* 
ju, faljet eS, unb legt eS in, eine gefömtertc ©erbiette. Uebru 
genS wirb mit bem ©ieben nah 9fr« 39 1 berfabren , ber $ute 
bing auh mit Stäft bejheut, mit Söutter abgefc^lagen, unb 
bann jur Safel gegeben. 

• • 

394* (Sitten <Zd)inUnpubb\n$ mit Zitronat. 

üttan reibt bon feh$ mürben ßreujers ©emmein bie fRim 
be ab, unb fhneibet baS Uebrige $u runöen ©hhitten auf, 
gibt fehS (Sierbotter unb ein ganjeS <£i in einen £afen, quirlt 
cS gut mit einem falben SDJaßel fügen 9?abm ab , unb gibt eS 
auf bie ©emmelfhnitten , fhneibet ein balbeS $funb ©djinfen 
fein auf , wie auh ein 83iertelpfunb SRarf unb fehS £ot& <Si» 
tronat, jebeS befonberS , nimmt bann eine (SafferoUe nah 9w* 
portion ber SDtaffe , fhmiert biefe mit SButter aus , füttert fie 
mit einem ganjen ItalbSnefc auS, unb fangt an, lagweife ÄlleS 
hinein ju rihten : erfl folgt eine Sage *bn ben ©emmelfhnit« 
ten, fobann etwas ÜRarf , ©h'mfen unb Zitronat , bairauf ein 

* 
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wenig 3ucf er ; bann wieber ©emmelfönirten, unb wiebet Watt, 
Linien unb Zitronat, wie Dorfcin, bis alle« eingeföic&tet ifh 
3ulefet gibt man bie nocb übriggebliebene <§auce von 9?af)m 
unb (Sriern, worin bie ©emmelfcfynitte gelegen ftnb, barem, unb 
bann etwaö 3ucfer barauf, beeft eö mit bem anbern Steile 
beS 9lefee$ ju, unb batft e$ in einer niebt gu fceifjen fööbte eine 
©tunbe lang, fßti bem Enric&ten [türjt man ir)n auf eine 
©Rüffel &erau$, unb gibt i&n jur Safek 

395* eine *Älfi*e diente mit Mft. 

üRan nimmt ba$ baju beflimmte 9>olenta* ober ©ugurufc* 
tnety , unb fefet in einer Wanne $wei Sflafj SBafler mit ©al$ 
auf baS geuer. > SBenn e$ flebet, foebt man Don biefem ÜRer)!^ 
welcbeS einem ©rieö äbnlicfy, aber gel blieb ijt, fo t>iel ein , bog 
cS ein reetyt tiefet # fefier SEeig wirb, arbeitet biefen mit einem 
£5ffe( fo fein, a(3 möglkfr , legt ibn fobann auf ein Jöret (er« 
aus, unb formirt ibn ju einem runben fallen , fcblagt ibn in 
eine ©eröiette, unb (aßt ibn eine ©tunbe lang (leben; fobann 
ttimmt man einen flarfen 3wirn$faben , fdmeibet bamtt einen 
9ftefferrücfen bide ©Reiben ober ©ebnitten tyerab, febmiert eine 
Gafferolle ober ein SBecfen bief mit SButter auö, befdet fte mit 
geriebenem 9)armafan!afe , gibt immer eine ©d?eibe von ber 
$olenta , unb wieber eine Sage t>on geriebenem Äafe mit auf« 
gerupfter SButter (»nein, unb fo fä&rt man fort, bie aHe$ ein* 
gewichtet , unb bie lefete ectjicbt mit Äafe bebeeft ifi ; bann 
baeft man eS bei einer jlarfen #ifee eine ©tunbe lang. JBet 
bem ttnrierjten feilet man bie S3utter ab , ma$t baS ©ebaefene 
mit einem ÜReffer fcerum lo$, ftürjt eö berauS, unb gibt e6 jur 
STafel, (Sigentlicf) foUtc e8 lic&tbraun au§feben, unb eine ra* 
febe dtrujte betommen. 

306* ©nett tit »utifl aufgegangenen ^ubbtnfl mit 

©Iwubcau. 

■ 

Der Tübbing wirb, wie 9?r. 386, angemaebt, nur bog 
unter biefe gerührte» ^affe fein SRetyl fommen barf; au<f> pes 
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bet man fte in Feinet ©ertuette, fonbern man flreid>t ein tum 
be* fupferneä ober bleiernes ÜKobett mit SButter aus, gibt ba3 
©erü&rte binein, fleCK e$ in tfebenbeS SBafTer, unb laßt e& jk* 
gebeeft (ieben , bis e£ ganj jjufammengegan jen ift* ©ann 
fturjt man ibn auf bie @cbüffel , gibt einen ßfcaubeau t>on 
2Bein ober ©<bmetten nebfl 3ucf er barüber , unb fo jur SEafel. 

397- einen 9tei$ mit 9fctg<mf. 

an nimmt ein balbeö $funb fdjönen reinen £Rei£, wafdjt 
ibn oftcrS au§, gibt ifcn In eine Jrtaine ob"er in eine dafferoUe, 
gibt fo. mel gute fette gleiföfuppe barauf, laßt ben SReiS gut 
aufgeben, unb bie barin beftnblidjc ©uppe rein ein! o#en. *g>er? 
nacb gibt man biefen &ei* auf eine ©(bujfel, laßt ibn auSrufc* 
len, furniert bann eine paffenbe SafferoHe ober ein anbereS fföo* 
bell au$ , gibt ben £Rei£ fefl . hinein , (aßt oon ber ÜÄitte eine 
tiefe #ö()lung in bem SleiS , unb gibt in biefe ein feines fRas 
gout pon JfcalbSfleiftb ober t>on #übnlein mit JButter unb $e* 
terfilie, betfteS wieber mit $ei$ $u, unb läßt eö im »armen 
Öfen fle&en. ©obann gibt man eSjur $afel. , 

398* (Sine (StbapfttpoUnta. 

3uerf! mad>t man einen (Srbapfelpubbing mit ©<fctn?en 
nacb 9tr. 393. SBenn er auögefotten unb abgefüllt t(l, fo 
fdjneibet man eben auf bie oorige 2Crt ©ebnttte ober ©Reiben, 
rietet bie 3>oIenta ein , unb bädt |te wie bie roalföe 3>o(enta, 
na* ftr. 395. 

809. @in<n t9ä(f$ett 9tet$. 

fWan wafd)t ein ?)funb fronen weißen äaroliner * 9tei$, 
unb f oefet ibn im ftebenbeh SBajfer fo lange , bis bie Horner 
ganj gro£ r unb leicht ju jerbrütfen finb, fob^nn feibet man 
ba§ fdjleimige SBajfer baoon ab, febwemmt ibn uod) etliche SÄat 
mit faltem SBaffer au$, bis ba§ SBaffer ni<bt mebr weiß wirb, 
unb feilet ibn fobann gut ab. SBor bem ttnricfetcn wirb bet 
9let$ in einen Siegel mit einem fiSiertelpfunb SSutter gelegt, 



Digitized by Google 



157 

bann gefaljen unb gepfeffert. SBBenn er bunfcgefrenbe ^ciß lft> 
gibt man ein fcalbeS $)funb aufgeriebenen $)armafanta$ barauf, 
unb (aßt Um ein wenig auffod?en. SSenn nun ber Ääfe ga« 
ben jtcfct, rietet man ben SReiS an, gibt nod) fteiße SSutter bar« 
über, unb bann biefe ©peife jur £afe(. 

400* m&tföt SJtatcaxonu 

£>iefe ftnb t>ott SRubelteig in ber gorm einer f (einen ffofa 
len Siofore, 2Me SReapolitanifdjen finb jum fo(genben ®ebrau<& 
am bellen: Wlan foftt.fte in fiebenbem SBaffer, bis fie wei* 
ftnb, f ü&lt fie in faltem SBaffer ab, feilet fie gut au$, gibt fie 
fobann in eine iRaine, unb auf ein $Pfunb SRaecaront ein fcaU 
be$ 9>funb f&utux, ein fcal&eS 9>funb Jtäfe, unb um 2 äreu? 
5« äimmtt. Uebrigen« t>erf%t. man ^amit , wie mit bem 
*R*i6. 

* ■ # 

401* SPtaccarom mit J^afe unb $f(etf<$. 

SDJan focfyt oon ben Sfftaccarom, n>ie bortnn gemelbet, nur 
ein f)albe§ ?>funb. #at mau ein €>tü(f übriggebliebene! Boeuf 
a la mode - gleifd? , nebft einer €auce baoon; fo befirei^t 
man eine ©djüfiel mit IButter, fefeneibet baS gleif* ju f leinen 
langen, ©((mitten, gifrt bann immer eine Sage Sftaccaroni, unb 
eine Sage gleifö mit aufgeriebenem iCafe unb üButter bajwi« 
feben. Sulefet, wenn aOeS eingelegt ift, gibt man eine turje 
©auce von bem Boeuf ä la mode barfiber, beflreut e£ nod) 
einmal mit Jtäfe, laßt eS eine SSiertelflunbe lang in ber SW&rc 
auffoefcen, unb gibt e6 jur SEafel. 

■ 

402. (Sine anhext (Srbapfefyrfettfa* 

Sttan nimmt fcfcäne me&ligte <Srba>fel, föalt unb pufet fie. 
£erna# reibt man fie auf bem SKeibeifen, unb brfieft ba$ 2Baf* 
fer rein bat>on aus. ©inb e$ ungefähr ein $funb drbäpfel, 
fo reibt man ein (jatbeS 9>funb ^armafanfdfe auf, unbtmfät 
ifcn unter bie (Srbäpfel, fallet fie ein wenig, unb furniert eine 
baju paffenbe Gafferoiie bi(f mit SSutter au$, - gibt bann ein 
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balbe* ?)fuub SButtcr, nähern fte gerfaffen, unter bte (£rb* 
äpfcl, nebjt bem ääfe,. unb füllt fte in btc betriebene (SafferoUe 
ein. 9Ran baeft fte na* Wx. 396 ,, unb gibt fte jur Safel, 
naebbem bte baran beftnbli^e IButter abgefeilt ijh 



- . „ 

SSerftyiebene $)fansetn unb anbete Gebern 

faetfetn 

403* Jtterettpfattjcltt }tt ma$m* 

9ttan nimmt jwei f leine ober eine große überbratene Stalbi* 
niere fammt bem gett, febneibet jte reebt flein gemürfliebt auf, 
febneibet au* um brei Äreujer SRunbfemmeln, t>on »cleben bie 
Jftinben abgerieben ftnb, ebenfalls Hein gewürfelt auf/feblägt 
in einen $afeu fecb$ (lierbotter unb jwei ganje @ier, quirlt 
fte mit einem b<*H>en SRaßel fügen 9?abm gut ab , unb gibt e$ 
an bie ©emmelbröcfeln ; bann laßt man ein &iertelpfunb SDfan* 
beln quellen, unb febneibet fte langlicb, wafebt ein SSiertelpfunb 
Steinbeeren ab , unb ein fßiertelpfunb 3ibeben nebfl t>ier 8otb 
3ucfer , unb uon ber Simonie bie flein gefebnittenen ©Aalen, 
gibt aUeS unter bie ©emmein, beftreiebt eine (Safferolle bief mit 
S3utter, unb füttert fte mit einem italbSneg au§, gibt bie Sttaffe 
fammt ber ©aucc binein, unb baeft e$ eine gute ©tunbe in 
einer niebt gar $u beigen ftöbre. Stenn e3 gebaefen ift, fiür&t 
man e$ beraub, unb gibt cö jur $afel. 

■ 

404* CNtt £e&ct$>fatt$el, 

Sfttan treibt ein SStertelpfunb S5utter pflaumig ab ,< fa&t 
ein balbeä 3>funb f alberne fceber fein , jheift bat>on baS #au* 
tige au6 , unb treibt e§. unter bie Butter ; bann »erben jnwi 
Äreujer s ©emmein in bie ÜRileb geweiebt, auSqebrüeft, unb 
aueb .barunter gerübrt ; ferner werben at&t dierbotter, unb ton 
feebf (Siern ber ©ebnee, ein föiertelpfunb Steinbeeren unb 3i* 
beben, naebbem fte gcpu&tunb gewaftyen ftnb, mit etwas 3u* 

» * 
y 
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tfer, tletn gefdmittirnen @d?atett t>on einer Cimonie, tmb efwaS 
wenig geflogenen ©ewörjnageln gut barunter gerüfjrt. «frier* 
auf furniert man eine GafferoUe ober ein SBecfen gut au$, be* 
fkeut fle mit Söröfetn , gibt ba$ TCngemadjte' tinein , unb bätft 
e§ in ber &6t)re, ober macbt unten unb oben ©Iutb. SBSenn 
«$ gcbacfen unb ^erauSgeflürftt ijl , gibt man eS trotfen , mit 
3udPer beflreut, jur Safel, ober man macfyt Schnitte bav»on, 
unb lagt biefe in SBein unb 3ucfer auffodjen, ober man macbt 
nad) 33elieb*n eine ©auce barüber. 

■ 

405* ©m SßvatcnpfanieX in eiltet @auce+ 

«frierju wä&lt man übriggebliebenen ÄalbSbraten , ober 
*twa$ t>on ©eflügel, ftöcft ober fcbnefoet biefeö recbt fein mit 
ßimonienfcbalen unb 9>eterjjlienfraut gufammen , treibt fobann 
ein SSiertelpfunb SButter recfct pflaumig ab, rübrt acbt Gierbot* 
ter, um jwei .Äreujer geriebene Semmeln, unb von ad>t Giern 
ben ©cbnee bar unter, mifcbt fobann ben gebauten 18 roten, ein 
wenig ©alj unb SföuSfatcnnug , aueb etliche Cöffel \>ofl fußen 
Sfabm baju, unb wenn aUeö gut tterrübrt ijl, badt man c$, 
wie ba§ anbere, nacb 9er. 404, febneibet e& in Streife, gibt 
eS auf bie ©cbüffel, mad)t eine ganj bünne SButterfauce bar* 
über, nacb ^r. 79, unb gibt eS jur Safel. 

406. Gilt fiuitflcn^fanjcL 

«Wan foebt eine JCalbSlunge weieb , flreift oUeS ^äuftge 
unb Kbcrige baoen weg, unb febneibet bie Punge reefct fein mit 
einem SSiertetpfunb großen auSgelöfeten JRoftnen unb einer Gi* 
tronenfcbale jufammen. Snbeffen weiebt man um brei Jtreujer 
abgefcba'lte cSem-nteln in SDWcb, treibt ein SBiettelpfunb 85uttcr 
ganj pflaumig ab, gibt fed)§ Gierbotter bavein, fcemad) bie ge* 
febnittene 8unge, unb bie auS ber fOWcfo gebrüefte ©emmel bar* 
unter. 1 Dann wirb Giweig »on 4 Giern $u <£d)nee gefcfelagen, 
aueb ein )alM 83tertel>funb geflogener 3wcfer , unb um brei 
Jtreujer geflogene Gkwürjnagel barunter gerübrt. SBcnn alleä 
biefeö jufammengerü^rt ifl, baeft man e$ in einer auggefd;micr5 
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im ßofferoUe ober eine« 9Mffd?fiffel, «Hb gibt e* mit 3tt<! a be« 
flreut, jur SafeL 

407. CHn -ftreb<fyfan|el. 

SRan macfct eine ärebSbutter nacb 9Kr. 21 , treibt bavoh 
ein S3iertetpfunb ab, maebt aueb ein &reb§fcb ortet na<b 9lr. 19 
von (Stern, rübrt bieftS nebft ber Starter gut ab, fcbldgt fecbS 
gan^e (Sier unb $n>ei 2)otter barem, rübrt aueb um jroei Jfcreu* 
3er @emmelbrofeln , etliche tiein gefebnittene JfcrebSfcb weifet, 
eine #anbvoll geflogene SKanbeln, einige Söffet »oll fügen 
SKabm, unb Sucfer na* Söelieben barunter, bdeft e§, wie bie 
vorigen, flürjt e$ berauS auf Die @<büffef, befieeft eS mit lang* 
lieb gefebnittenen Banteln, gießt eine füge Scabmfduce mit 
.Krebsbutter barüber, unb gibt e$ jur Safel. 

408. ©in ftt#e$ 9tubefyfan§el. 

9ttan maebt orbindre, gefebnittene Rubeln, ober nimmt fei« 
ne 2Raccaroni, (oebt bavon ein SSiertetpfunb in guter SIÄilcb 
ein, obne jeboeb bie SRileb ganj ver(ocben $u laffen, febfittet fte 
auf eine ©cbüffel, unb lagt fie abf übten. 2Ban treibt fobann ein 
SBiertelpfunb ÄrebSbufrer ab, fölagt feebö <5ier, einS rracb bem 
anbern barcin , gibt 3u<f er unb 3immet nacb ^Belieben barein, 
wie aueb ettiebe (lein gefebnittene Jtreböfcbmeifel, beftretebt bier* 
auf eine GafferoUe mit JtrebSbutter , betreut fie mit S3röfeln, 
gibt bann immer eine Sage Don ben gefodjten Rubeln, Unb eU 
ne Sage von bem 'Äbgerübrten barein. 2)amit fdbrt man fort, 
bis TCUcS eingelegt ijl, bdeft e$ fobann in ber 3löbrc, wie bic 
vorigen, unb gibt e$ trogen $ur &afe(. 

409* (Sin 9tttbefyf<tn)et mit gavec in einer <Saucc. 

■ 

fWan rnaebt gefebnittene Rubeln von jwet (Stern, fo*t 
fte, unb febwemmt fie mit (altem äöaffer ab, maebt eine gute 
£atb$farce von einem 3)funb gletfcb, treibt biefe garce mit feebä 
<5iern ab, legt bie Rubeln binein, unb rübrt vier ober. feebö 
Sotb jerlaffene SButter barunter., fügt ©al$ unb 3Ru$(atenmif 

■s 
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baju, beitretet ein SBobcü ober eine SafTeroGe bW mit f&uU 
ter, gibt bat ©erübrte barem, (teilt et in fiebenbet SBaffer, 
betft et $u, unb läßt et in £>unft aufgeben. «Wan muß aber 
forgen, baß bat ©affer ni*t einfteben fann. SBenn bte @peifc 
etngefotten itf, frfirjt man fte aut ber ©d&fifTel, unb fließt eine 
fräfttge, aber furje Jus - ©uppe Darüber, unb gibt fie gut 
Safel. 

4*0* SBrfttettfcftfttct mtf £>awfc* 

9Ran febneibet ein ftberbratenet Äalbt* ober ©cflu^cIfTeifd^ 
mit etilen ßtmonienfcbalett reebt fein, fcblägt <td)t (gier in et* 
tien #afen, unb gießt ein ÜÄäßel fußen 9f abm baju, legt ba$ 
©ebratene bfnein , rübrt ober quirlt aUet gut unter einander, 
legt ein <3tfi<f S5utter in eine Pfanne, läßt fie gerfließen, gibt 
bat Kbgerübtfe feinem , unb rübrt et auf bem Jeuer ab , bfc 
c$ jufammengebt. Senn et anfängt feft $u werben , fdmttet 
man et In einen tiefen ©eiber ober 2>urcbf<fclag beraut, brüeft ' 
f* rtiit einem Söffel gang feft binein, bamit bat SBaffer gut ab* 
läuft, flürjt et fobann auf eine @<bfiffel beraut, befteef t et redjt 
btcf mit länglldj gefönittenen SRanbeln, maebt eine fuße Siabm* 
fau« na# 9tr. 83 barüber , tfent et nod) ein wenig in bie 
8iot)rc, unb gibt et fobann gut fcafcl« 

■ < 

<S§ n>irb ein Spfunb gefoebtet, faltet, mageret Slinbfleifd} 
genommen. jDlefet wirb mit ber ©djale einer Gntrone re*bt 
fein gefebnitten $ bann wirb t>on brei «Rreujerfemmeln bte SRinbc 
abgefd)ält, unb in ©ein etngetau*t. ©enn fie wej<fc .ftnb, 
wirb bie ©emmel mit bem SBeine ju einem 9#uö ober ®«feb 
gelobt. 3(t et abgefüllt , fo treibt man ein Sßiertelpfunb 
Jöutter ab , gibt biefet abgefo*te SRut barunter , fölägt »ier 
gan&e €ier unb &ier 2)otter barein, unb bat fein ^feadft^Sfctnb* 
fleifd) barunter« 2Cud) werben jwei ßotb ungefd)älte SÄanbeln 
ret&t fein geftoßen unb barunter gerubrt ; au* wer 8otr) 3ucfer, 
ein wenig 3immet, unb fefer wenig <5al* baju genommen« 

11 
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SBenn alleS gut toerrütjrt \$ , badt man e$ auf biefclbe %xt, 
wie bie übrigen ^fanjeln, unb gibt e§ mit 3ucfer bejheut |ur 
SEafel. 

. .' . • » • * ! < ' • »- Ji?« i 

41«. SRoHeten tum ©rfcapfeln mit Äafe. 

• • 4 • • t Ml/.--. . . 

(*§ wirb ein balbeS $funb 33utter mit fed)§ <5ierb*ttern 
unb jwei ganzen (Siern abgerüfert. £>ann werben föone, ge* 
fo^te unb abgefüllte ßrbäpfel aufgerieben, unb 'Von biefen aufs 
geriebenen ©rbäpfeln ein $funb barunter gerübrt ; bann ein 
IBiertelpfunb Wletyl, baS gehörige <5al$ unb ein wenig $R\x$taU 
blütl;e ba$u. «£>ernacb wirb ein Heller mit %Iq\)[ bejireut; bar* 
auf werben t>on bem Abgerührten längliche , . ungefähr einen 
daumenlange, aber etwas biefer ( Sollen gemacht. 2)ami 
wirb SÖaffer mit <Salj in einer Pfanne aufgefegt. Senn ba& 
felbe üty, gibt man biefe Sollen barein, lagt fte einige 2Ri* 
nuten foeben, gibt fie bann auf eine mit SSutter bejUicfoene 
©Rüffel, flreut geriebenen 9>armafanfäfe barüber,, gießt ^eifjc 

SButter barauf, unb gibt e*.*ur %ahl{ ^ ^ : ■ 

< 

413. JRMferln boit üBriggeBIieBenem trafen fit 

einer $Sutkvf*w&. «j . ; ,. , 

SRan nimmt übriggebliebenen .«tat«,- jfr« t t&n fein, 15, 
fet l?on jwei ^reujerfemmeln bie Sttnbe ab, taucht bie ©eins 
mein in bie mit) ein , unb brüeft fie au$, treibt ein SMertel* 
pfunb SButter <ib , gibt bie Semmeln ba^u , -fc$agt fünf £tec 
barein, legt ben fiSraten barunrer, fallet ir)n ein wenig, unb 
fefct in einem flauen Siegel ein ©tfitf SButtet auf. Sßenn fie 
f)eig ijr , feblägt man mit einem <5glöffel bon bem Abgerührten 
große ftötferln fcinern, laßt fte ringä berum eine fäone *Rinbe 
anbraten, unb wenn fie ganj bräunlicb finb, mad)t man ein* 
Söutterfauce, legt fie barein, laßt fte noer; ein wenig auffotfoen, 
unb gibt fte $ur $afel» .r»ti • 

' - •' ••• ■ m**;*Jj .:. ..«.:.',p j.: *: * 

> ■ 
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4)4« CHne gcfottcne y iobtt im SDunfl aufgegangene 

5ttan täfjt ein Söiertelpfunb 9l*t* -tu einer guten Sletfcb* 
fu^pe red)t bief einfoeben, treibt ein bdf&t* 9>funb JSutter |pflau= 
wug ab, »ermif^t jie mit 9{et6, feblägt aü)t (Sier unb jwei 2)otter, 
ein* na* bem anbern barauf, febneibet $wei 9>rie$ unb jrod <£utec 
&ü einem Ragout, rübrt bieg au* barunter, beftreidjt ein Wtos 
beU, ober eine ©uebfe mit einem 3>erfcl, weiche man in fiebenbe* 
SÖaffer langt , gut mit SButter, legt bin unb wieber einige" 
SSlätter toon S>eterfilienfrdut binetn , gibt ba8 3bgerubrte bar* 
auf, fleQt ober bängt ba§ angeffillte SWobeH in einen Siegel mit 
ftebenbem ffiaffer, unb läßt U im 2)«njl aufgeben. SBenn e$ 
binlangli* getobt b«t (wo*« e§ wenig|ten§ einer ©tunbe bc* 
*<wf); fo gibt man auf bie ©(büffef, in ber man eS anrieten 
wilf, eine furje fButterfauce, jtürjt bie StetSfpeife barauf, unb 
gibt fie jur SSafel. 

415« ©ine im ®unfl aufgegangene ÄreBfreife« 

. $Äan löfet tian mer Jtrenjerfemmdn bie S^tnbe ab, unb 
weidpt in füßer ÜÄiUb ein« Snbeffen maebt man eai/balbeS 
9)funb JtrebSbutter , nimmt ba&on jwölf fcotb , treibt fte ab, 
brfirft bie €5emmeln auS, troefnet jfe ab, rubrt jte mit ber 
itrebi3butfer jufammen, unb feblägt a*t «ierbotter barein. 
£>a$ -SBetfe wn fe$* ©ern wirb j« e*nee gefcblagen, unb 
darunter gerührt Spann werben noeb einige gefönittene 
jRreb$f*weifel , unb, wenn man e§ ijat, ein SRagout t>on 
ÄafbfcprieS ober (Suter nebft toter 8otb geflogene n, Surfer unb 
ein wenig €5alj binju gefban ; bann febmiert man ein Sfcobett 
ober eine S5fi*fe bief mit ÄrebSbutter au3, legt bin unb 
wieber ein Sölatt oon grffner ^eterftttc, unb gibt ba* ®e* 
rübrte ^netn, fefet bad ÜÄobell in pebenjieS SBajTer, wie t>orU 
ge§ Vfitt'W jtt / "unb läßt e3 eine'SJtünbe barin aufgeben. 
SBinn. <$ MSgdWfrt i|i, maebt man eine fuße SRabntfauce mit 
Äreb&butter, tbut ein wenig 3urfer ttnb 3immet baju, gibt (ie 
auf*ine ©Ruffel, unb flör§t bie Speife barauf. 



164 

41(i. ©nie im Stittftt aufgegangene ©tiedtVetfe, 

ml$t fe$r fejfcn ift* 

(£$ wirb eine ÜRafi guter fodjenber <3<bmettcn, unb ein 
Deibel ober ein SHertelmaß fd?6ner SBetfeengrieS eingefügt. 
SBenn tiefer gut wfoebt ift, fo lagt man ib.n abfüllen. $>ann 
treibt man ein SSiertelpfunb frif*e SButter mit 12 (Sierbottern 
ab, gibt ben ©rieS barunter, unb rübrt pe no* eine SBeile um. 
3ulefet rübrt man $wei fcotb geflogenen 3ucfer nebjl weniger 
•geflogener SSaniHe unb <Sal$ barein y bernaA fdjmiert man eine 
paffenbe (SafTerotte ober ein ÜRobeU gut mit Stattet au$, nimmt 
fein gefebnittene ßitronat nacb ber Breite, unb formirt auf beut 
SBoben ber (SafFercUe einen ©tern . baoon. . äDann gibt man 
einen $beU oom ©erübrten bin«in, maefct in beffen SWitte eine 
£oblung, unb gibt eingefodjte SobanntSbeeren hinein, unb b«n 
anbern t>on beut ©erü&rten barauf , gibt bieg in peben* 
be§ SBaffcr, laßt e$ aufgeben, flürjt e$ auf bie ©ebüffet , unb 
gibt e$ mit einer ©aucc üon SBein? unb 3ol)anniSbeeren gut 
ZaftU . v-v : , - '«ü v\ - .'<"■• 

417« ©ine im $unfi aufgegangene $aree mit ge* 
rÄucfcetfet ßuttge in gotm eine* ®ietn«+ 

9Äan macfyt eine gute JSalbS? ober #ubnerfarcc nadL) SRr. 
5 ober 7, unb treibt biefe nod) mit etlichen Siern gut ab* 
§Kan fann pe auefc grün mit <5pinattoj>fer nad? 9?r. 22 faV 
Ben. $ernacb nimmt man r wenn man e$ baben fann, ein 
ffernfermigeS Sföobetl, febmiert e$ mit JButtet au$, belegt iebe 
©pi^e be$ ©ternS mit fein gefebnittener geraueberter 3unge, 
legt bann bie garce barauf, gibt pe in pebenbeS SBaffet, unb 
lagt pe aufgeben, (Snbltcb flürjt man pe auf eine ÄButterfaucc 
na$ ÜRro. 80 fcerauS, unb gibt e$ $ur £afel. 

418. ©ine QtfotUne Qpcift mit btti %atUn. 

SRan maebt erflen* eine gerßbrte SJeiSfirafe n«4> 4i4 f 
nimmt bierju eine tiefe SBücbfe ober eine Gaffetolie, fintiert pe 
mit JButter au$, unb gittert (Berührte $inem$ nur Wcibt 
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ba* Ragout weg , unb e$ f ommt ffatt beffen 3udPer unb 3im* 
met feinju. 3weiten$ macbt man eine JtrebSfpeife nacb 9cr. 
415, legt eine Oblate auf bie 9?ei§fpeife, bebecft fie gauj bas 
mit, unb gibt fobamt bie Jtreb8fpeife barauf. ^Drittens macbt 
man ein SBefcbamefl nacb 9?r. 13/ &errü&rt e8 mit fünf ober 
fecb§ Siern , gibt 3ucfer unb einige geflogene SKanbeln baju, 
färbt e$ mit ©pinattopfer nacb 9?r* 22 fcübfcb grün, legt wie? 
ber jDblafen auf bie JtrebSfpetfe , uno gibt fobann ba$ grü* 
ne 33ef$ameH barauf* JDie SSücbfe ober ba§ SDlobeH barf uon 
biefen brei ©orten nur fo b<?<b angefüllt "werben, baß oben nocf) 
bret bU Vier £luerfmger breit (eerer SR au m bUibt. SÄan laßt 
eä fobann in ftebenbem SBaffer In £unfi aufgeben, ungefähr 
eine unb eine balbe ©tunbe fieben, unb wenn eS ganj fertig ij!, 
jlürjt man eS berauS, unb gibt ed fogleicb $ur 

410. ©ttte ftefotfette ©efcfwmellfyetfe. 

t - * ' ■ 

Sflan macbt ein SSefcbameU nacb 91r. 13, tterrüfyrt eS mit 
einem JBiertelpfunb föutrer , mit aebt (Sterbottern unb mit bem 
©ebnee aon fedjS (Eiern reebt gut, gibt eine ^anb\>oU geflogene 
fftanbeln , unb Sucfer nad) belieben , barunter ; ober , wenn 
man ben 3urf er weglaffen wiU , tann man aud) Ragout barun* 
ter nebmen , gibt ba$ TCbgerfibrte in eine S3ücbfe, ober in ein 
SRobett, laßt e§ im S)un|t aufgeben, anb rietet e$ fobann 
troefen ober in füßer SRabmfauce an. 

4fc0* ©fite ßcfcacfcnc 9tet$fyetfe tsttt Hagout. 

Sttan foebt ein balbeS $funb $ei$ tn einer guten, fetten 
Jus - ©u ppe ganj weieb, boeb fo, ba$ er no<b gan j tjl , unb 
lurj eingefoebt/ febüttet ibn bierauf in eine ©Rüffel b*™u$, 
ftylägt ein paar (Sier barein , wrrübrt unb faljet e§ , febmiett 
fobann eine GafferoHe bidmit SButter, unb' fyalirt fie mit einem 
Steile *on ber SReiSmajfe fo au$, baß in ber «Kitte eine £öb* 
lung bleibt, in bie ein (SmgemacbteS t>on fcamms ober -Äalb* 
fleifd) in Keinen ©tücfcben mit fur$er SPeterjtlienfauee gelegt 
wirb* SRan beeft e* fobann wieber mit 9W6 ju, bätft e$ in 
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ber Sttbre , ftö* *t cd auf bic S*üffel berau*, gieß* eine f urje 

9>eterjtlienfauce binju, unb gibt e& jur £afet. 

491. ©ütc flefottcne, ober im Sttnfie gcfocfite SBe* 

. föameKfreife« 

Sföan nimmt ein SSiertelpfunb SButter in eine SRatne, läßt 
fle verfließen , unb gibt oier 8otb füfcebl barein , (aßt e$ in bei 
SButter nur anlaufen, unb gibt b«na$ ein ©eibel ober eine 
SBiertelmaß pebenben &ö)m<tUn barein. 2)ann rübrt man be* 
fianbig, bi§ bicfeS &u einem ganj troefenen £eig wirb, wefeber 
fld> in ber &aine abfebält. $erna<b gibt man i(m auf etnfn 
Getier, unb laßt ifyri abfüllen. Snbeffen rubrt man wieber 
ein S3terte(»funb 33uttcr ganj pflaumig ab, unb fcfclagt jetn 
(Sierbotter , einen nad) bem anbern , barein. SBon fecb$ <5ier* 
weis wirb ein ©cfcnee geftbfagen, «nb nebfl fe<fc$ €otb fein ge* 
ftoßenen 3ucfer aueb barunter gerübrt. $)en ©erueb fann 
man t>on geflogener 83anitte geben, ober ben 3u<fer auf <5itro* 
nen abreiben. Xucb fommen flein geflogene Sflanbeln barun* 
ter. #ernadj wirb ein baju pafFenbeS 9Robefl, ober eine gorm 
mit ©utter au&gefdjmiert , &a$ ©erübrte (finem gegeben, unb 
in flebenbeS SöafTer geflellt. 3& er man mu g nttt 
baß fein SBaffer buieinfomme. £iefe3 batf ungefäbr eme $ute 
balbe ©tunbe foebtn, unb e§ gebt fcb$n auf. 3*fct wirb e* 
«u8 ber gorm auf bie ©cbüffel gefiurjt, e$ fommt ein 9Rii$* 
ßfjaubeau barüber, unb bann wirb e$ jur Safel gegeben. 

4*2* ©ine im $ttitfe aufgegangene SRarffftcife. 

SWan föält t>on »ier .Äreujerfemmeln t>ie flfcinbe ab. 3>ifc 
©emmetn werben wßrfHcb aufgeführten , unb fe<b* (Stetbotter 
mit einem ©eibel ober einer öiertelmaß guten ©cbmetten ah 
gerübrt, unb an bie ©emmein gegeben. $ern<*b wirb ein 
XSiertelpfunb 9tinb$marf flein aufgefebnitten , unb swet 8otb 
(Sitrenat : bieß aHe$ wirb unter bie ©emmein. gemifebt , in ein 
mit Butter auSgefömterte* SRobell grfegt, unb bann in jteben* 
be$ SBaffee gegeben. 3(1 e* Rammen gegangen , fo ffcfojt 
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man H auf bie pfiffet, gibt ein wenig Gfjautwü baruber, 

unb fc^ieft e§ jur $afel. 

...... ■ * . 

■ 

423. eine gefeaefette 3almtfpctfc mit etttet Sauce* 

p * 

wirb ein wenig Strogen* ober Senbenbraten »on 
SBilb , aueb eine £albsmil$ genommen , uon ber $aut auSge* 
jlreift, ferner noeb baju ein -©tütf Seber, befonberS uon ($e= 
flügtl , ein SSiertelpfunb 9Jfarf ober ©petf , ein wenig 3wie* 
beln unb ©«ölotten^au* 2tmoai«nf*alen unb »aftMtitm gc= , 
geben, 'biefeS aöeö reebt fein jufammen gefebnitten, unb um 
einen Jtreujer in SBeih geraupte Semmel barunter genommen ; 
bann legt man biefe garce in eine €>d>uffel , unb rübrt fie mit 
bret <5iern, ein wenig ßuefer, unb fer>r wenig ©a^ unb ®e* 
würanägeln ab. SBenn aUeö gut wrrübrt ift, furniert man 
eine Safferofle bief m!t »utter auS , beflreut fte mit- »rflfeln, 
gibt baS ©erübrfe barem, unb bäcfteSin ber ttöbre eine ^tun* 
be t)tnbur^ 3ft e§ IJinlangltd) gebaefen, flürjt man e8 auf 
eine ©ebüffel beraüS, unb gibt eine <£auce auf folgenbe ?Crt 
barüber: !D?an maebt eine furje braune <Sauce mit einem 
©rftcfdjen 3udfer unb einem Söffet t>oU üfcebl , ein wenig Jus- 
<Öuppe unb Srmonienfaft , giegt ein wenig Rauben ober £ü> 
nerblut barauf, lagt e5 bamtt nur furvauffodjen , unb gibt e§ 
fobann ganj über bie gebaefene ©peife; barnad) be(tetft mau 
e$ ringS b*nim mit gebaefenen $?anbeln , wie in 9?r. '310 be* 
fdjriefcen. Wlarx fann and) nad) iöe-lteben eingemachte Rauben, 
in S3lut geoünjtet, ober SBilbtauben, ober (Inten, mitten unter 
bie garce binein geben, unb bamit baefeü. 

424* ©efirtefene S?lttf$etfM*el mit ®alw$. 

■• ®lan bex*\Ut einen mürben STeig Don einem 33iertetyfunb 
SBtttfer, . fnettf t>h in einem falben 3Jfunb3»ebl gbnj blätterig, 
fallet ibn , unb ma*t ibn föbann mit bret (Sierbottern , unb 
übrigen* mit fauerem SKarjrn, an, fdjlagt i()n jufammen , unb 
waljet ifcn ein £a*t 9Äal, wie ben JButterteig, treibt ibn bann 
einen Sttefferrticfeh bief au£, fd;neibet runbe glecfen baoon, un* 
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Hnbet tiefe (16er einen ©etfre* .ober €>*aumtöffe( mit einem 
23inbfaben, bag fie einer 9Ruf*el «(mit* »erben, 6acft fte auö 
bem <5*malje gan* li*tbraun, nimmt fte fobann von bem Äöf* 
fei frerab, unb füllt fte mit guter ©almi na* 9Zr. 12 ein. 
Wart fann au* , wenn man eö &at , eine gebratene ©*nepfe 
ober ein 9?eppfyubn &ergliebern, unb in lebe ÜÄuf*el ein ©lieb 
bavon legen. SRan betft fobann biefe eingefüllte 3Ruf*et mit 
einer leeren au, unb gibt fie fo $ur ÄaW. 

- 

4*5, ©efodfene <5$«mptgtt0tt$ mit Ragout* 

ÜRan ma*t einen bünnen £eig, nimmt eine gute £anb* 
voll SRebl in eine <£*üffel, unb ein Eöffel voll geflogenen 3u* 
efer ba&u, brennt ein wenig ©*malj, wie eine #afelnug grog, 
barauf , nimmt vier (Sglöffel voll warmen SEBein , unb eben fo 
viel fügen Sfca&m, rübrt ed an ba$ SWefcl, f*lägt ein ganzes 
<5i, unb von $u>ei ober brei Giern ba§ SBeige barein, bamit 
ber Seig nod) bünner, al$ ein Srojpfteig , wirb ; man nimmt 
fobann ba$ baju beflimmte Champignon* ober <5*wammenmo* 
bell, tau*t e$ in ba8 &eige ©*malj ein, unb flogt e§ foglei* 
in ben £eig, jebo* fo, bag ber &eig ni*t barüber ttfnauSgefct, 
fdfyrt bierauf bamit in ba8 beige ©*malj , baeft ei> fcübf* 
li*tbraun &erau$, nimmt e$ von bem SRobell (jerab, unb bätft 
bie übrigen eben fo. S5ei bem 2£nri*ten ma*t man ein guteö 
9?agout von 9>rte* unb (Suter na* SRr. 10 , fricaffirt e$ mit 
Sierbottem unb Simonienfaft, füllt bie S&ampignonS alle von 
oben bamit ein, unb gibt fie jur $afel. 

- 

r 

4S0. <$in (Sonfnmt fron geftrafettem Qffeiföe. 

Üflan nimmt einen abgebratenen jtapaun ober jtvei £ü(m* 
lein, löfet ba§ gleif* von ben ©einen ab, (man fann e$ au* 
von gafanen ober Stepp&üfcnern nebmen) flögt fobann baö jleif* 
im Dörfer re*t fein, gibt ^ n Gierbotter barcin, flögt fte mit 
bem gleif*e fein ab , gibt je&n f leine Gonfume * $e*e? voll 
gute gleif*fuppe baju , unb feilet ef bann bur* ein $u*, 
ober bur* ein feines £aarfteb, nimmt jwölf (5pnfumef83e*ertw, 
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furniert tfe mit »utfer aus , füTTt fte mit bem $>ur*3efei&eten 
ein , unb {teilt eS in ftebenbeS SRafTer, bis eS jufammengegan' 
gen ifty bann jlürjt man baS (Sonfume auf bie ©djüfTel, gießt 
ein wenig gute, re<bt fräftige 3uS barauf, unb gibt eS jur 
Safel. 

<IZ1. %m $unfc aufgegangene SBratnuinbebt» 

SÄan nimmt ein $funb fd)6neS , weiß gebratenes £übner* 
ober ÄalbSbrat, fämeibet btefeS red)t fein mit bem SBiegemeffer 
auf, mit wenig (Sitronenfcbälen ; b^nacb Wägt man adjt gan$e 
<5ier barein, gibt ein &ierte(maß fußen <5d)metten baju, quirlt 
eS jufammen gut ab, gibt tton &mei Äreujerfemmeln bie IBr8* 
fein barunter, baS gehörige @alj, unb ein wenig SttuSfatblüs 
tbe ; furniert fobann jefcn bis jwolf fleine SBanbeln gut mit 
S3utter aus, füllt jebeS mit bem Abgerührten ein, fteUt fte in 
ftebenbeS SEaffer , unb laßt fte barin fieben, bis fte jufammen* 
geben. ÜRan beobaebte aber , baß fein (Baffer btneiqfieben 
t önne. ©inb fte etwa nad) ungefähr einer SBiertelftUnbe fertig, 
fo jlfirat man fte au« ben SBanbeln auf bie ©cbüffel, gibt eine 
Jöutterfauce na* 9*r. 80 barfiber, unb ftyicft eS jur Safel. 

499. <$in Sltmttett mit Bieren. 

SRan föneibet ein wenig überbratene JtalbSnieren ganj 
tiein auf, gibt fte in einen ^afen, unb fölägt jwolf gier bar* 
ein , gibt ein paar £3ffel ooU füßer SWilcb ober SBaffer , ©alj 
unb Pfeffer, ein wenig <S<bntttlaud) ober 9>eterftlte baju, quirlt 
aUeS jufammen gut ab , nimmt <5<bmalj in eine f!a<be Amu* 
lettpfanne, ma*t eS b<iß , gibt baS Abgequirlte barauf, laßt 
eS gan$ «uSeinanberlaufen , unb bebt eS überall mit einem 
<Bd)äuferl dffet auf, bamit eS ni*t anbrenne. SBenn eS t>on 
einer €5eite gebatfen ift , ftürjt man eS auf einen Seiler ber* 
aus, febmiert bie Pfanne* wieber auS, unb gibt eS barein, um 
eS auf ber an bem <3eite ju baefen; bann ftblägt man eS auf 
ben t)ier 6<fen ein wenig gufammen, jtärjt eS auf bie ©cbüffel 
unb gibt eS trotfen ober nur mit fe(t wenig Jus - ®uwt &ur 



4*9. ©efüffte mttfltät mit 9tag*ut. 

SKan fölägt wer ober fünf (Ster auf, gibt ein paar 86f* 
fei t>oU fföebl unb mer ob« fe*ö <5gloffel *>oll barem, fak 
jet e£ ein wenig, unb quirlt e$ recfct gut jufammen ab, fdjmiert 
eine 3mutettpfanne mit ©cbmalj, mac&t fte „recfyt ^ beig , uni> 
gießt t>on bem ICba/rübrten &ihrtny läfft e£ in ber Pfanne jberum 
laufen, unb fäüttet baS Uebrige wieber berau$; ba* Surücfge- 
Micfcene laßt man f*ö» Ungfam in ber Pfanne abtocfneov unb 
magt (gierflccfe barauS, fo *iel man wiH; man bereitet ferner 
fin gute* äRagout, fcerrübrt e$ mit etlichen (Srterbottern , belegt 
bamit bie GierfUcfe, rollt (te fobann gufammen, fe&t fie in eine 
mit 33utter gefcfemierU ©4>üfTel, lagt fte mit ein wenig Jus- 
©uppe auf! o*e»> imb gibt fie jur Safel^ 

430. ©efwfffe eierfTecfe mit .Äreteraflout. 

an bereitet bie föerfieefe auf bit gemeierte 2frt , maßt 
ein gute* Ragout mm 9>rieö, @uter unb ÄrebSföweiffln ; laßt 
cö in «ÄrebSbutter anlaufen, mac&t ein bi<f«S ÄinbSmuS mit 
etwa* 3ucfer unb etilen dierbottern, gibt ba§ Ragout barun* 
ter , belegt mit biefem fobann bie CrierflecPe , fo mel man bat, 
rollt fte jufamro^ri; fö^ au§, 
gibt bie gefüllten (Sterflecfe barauf , quirlt fügen 3faf)ui, ein 
paar Öier unb Äreböbutter ab, giegt eS barüber , unb lagt el 
in ber &öWno$ «n w«nig auflaufen., 

431. ®tit WmuXett mit *>a$i$ $ut 9tac$frctfe* 

9Äan fe^lagt jwölf <Sier in einen #afen auf , gibt fünf 
bi$ fedtf Ggloffel ooU ©#mette« barauf, ca$ gf&öjige @al&, 
ein wenig Pfeffer, quirlt aUeS aufamtro n gut a*, mac&t fccrnad) 
»on übriggebliebenen »raten ober ©eftögel ein feine* 4>a*i$ 
nach Sir. 9, gibt ein wenig (wenn man e$ &at) ßitronenfaft, 
nebfl ein paar Söffet t>oU guter Jas -@uppe barauf, unb lagt 
bad,<g)ad)t£ , ein wenig auffoefrem fobann nimmt man eine 
flache Brrfulettpifanne, gibt ein @tücf @$m*lft barem, lagt 
biefe* red)t f>eig werben , fluttet bie abgequirlten (Ster barcirt, 
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lagt pe in ber gtti&tn Pfanne aüSetnatfbÄ rinnen , unb föarret 
e$ öfter auf bem SBoben ring$ tyerum auf. ©inb bie 6ier 
ganj jufammcn aufgegangen , fo gibt man auf bie £ätfte beS 
Amuletts baö ^>a(bi6 barauf, feblagt bie anbete $älfte barüber, 

gibt e§ auf bie 6*üjfel, unb fo $ur Jfcafel» 

•»*.,' ^ _ . . *• > • • . 

-IS*, ©tcrflecfe mit 

SBan ma*t Eierflecfe na* 5ir. 429. SBenn pe gebacfe.^ 
pnb, fo ma*t man ein feinet $ad)i§ nad) 9^r. 9, lagt eS nocb 
ein wenig in SButter anlaufen, unb gibt ein wenig gleifcbfuppe 
unb (Sitronenfaft baju. §at biefeS jufammen ein wenig t>er* 
focbt, fo gibt man brei bis öier Grierbotter barem, rü&rt e$ $ut bas 
mitab, unb fülletauf ieben Grierflecf einen fcöffel obtt oon biefem 
4?a*i§, {freist eS aufeinander , ro#*t ben <iierjl««f -jufammen, 
unb legt ibn auf eine mit SJutter bef*mierte ©*üiTel, gibt ein 
gute§ bünneö löefcbamell nacb iWr. 290 barem, Ober' tnan quirlt 
in Ermangelung beffen, töter (Sierbotter mit einent-balben ©ei* 
tel ©Ametten ab, gibt e$ barauf, lägt ef eine bälbe ©tnnbe 
in einem beigeh £>fen ober in einer üttyxt (te&en, ffr *S aufs 

gegangen ift, utib gibt e§ jur $afet. 

" vi . .. » :v ' • t • - 

43S* ®efttK<e (StetfTecfe mit ©efcfctu 

9flan weicht um &wei JCreujer ©emmein, wooo», Dörfer 
bie SRinbe abgelofet worben, in 5Jlil* ein , brütft pe wieber 
gut au§ , bianctyirt $wet JtalbSgeDirn , bautet fte , unb treibt 
ein SBiertelpfunb Sjurtcr bamit ab, rüfyrt bie ©emmein ba^un? 
ter, f*lagt vier Q?ier unb jwei 2)otter barein, treibt (Je gut 
ab, unb gibt etwas ®af j irtb 'Pfeffet bin$fo, ma*t a*t ober 
jebn Gierflecfe na* 9?ro. 429, füllt fte mit biefem 2(bgerü(jr* 
ten ein, roßt fte 5ufammen, fdjmiert eine ©cbüffel mit SButter, 
gibt fie barauf , quirlt gute ÜRit* mit etlichen (Sterbottern ab, 
unb gibt e$ barüber, bann laßt mau e$ no* in ber Slö&rc auf* 
laufen, unb gibt pe jur SafeU 
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434. ®tetfte*e mit Spinat 

«Kan f o*t ©pinat irt <5aljwa(fer , f*wemmt ibn »lebet 
mit fairem ©affer ab , legt ein Stücf äöutter in einen Siegel, 
unb wenn oer ©pinat gut auögebrücft unb Nein gef*nitten iji, 
legt man ibn au* barein, ftäubt ein wenig ÜÄebl baran , gibt 
®alj, Pfeffer unb ein wenig gute gleif*fuppe binju, unb lagt 
eS auffo*en. 9ttan bereitet na* ttortfebenber tfnweifung bie 
Öierflecfe, belegt fie mit ber eben gema*ten epinatfüUe , rollt 
fie jufammen, legt fie auf eine mit »utter be|W*ene @*üfW, 
gießt bann einigen, mit etlichen (Sierbortem abgequirlten, fügen 
9fa$m barüber, unb laßt e$ no* in ber »obre auflaufen, ober 
gibt Patt ber SRil* gute gletf*fuppe barauf: 

435, &uff>ttif$t (Sic* mit ^rnalj* 

fRan f*n*ibet eine überbratene £alb$niere, au* ein 9>rie* 
ju einem Ragout jufammen, febneibet au* Jtreb$f*weifel ober 
Spargel, wenn man bamit oerfeben i(t, barunter, gibt biefe« 
nebft etwa« feingefebnittenem 9>eterfilienfraut in einen £afen, 
f*lagt jwolf Gier barein , quirlt ein wenig fügen 3*abm mit 
©alj unb Pfeffer gut ab, unb gibt eS ebenfalls barunter. £>ann 
legt man ein ©tftcf Öutter in eine fla*e Pfanne jober in einen 
Sieget , f*üttet ba§ Abgequirlte barein , lagt e$ unter beftan* 
bigem Rubren jufammen geben, wie ein (SingerübrteS, unb in* 
bem e« no* ganj fafttg ift, gibt man eS auf bie ©*üjfel, unb 
giegt bann ein wenig »ratenfauce, ober ein paar Söffel t>oU gu* 
te Jus-@uppe barüber. 

436. &apmnenföm<ttttn* 

SSorjügli* wablt mrfn bi«5« ein fIeif*igeS ©tücf Dort eu 
nem übriggebliebenen Jtapaun; bat man aber biefe'S ni*t, fo 
brat man ein fettes #ü&nlein f*6n faftig, lötet bann alle« 
gleif*ige bamm ab, unb febneibet biefeS re*t fein mit fcimo* 
menf*alen jufammen; au* f*neibet man brei Jtreujerfemmeln, 
t>on wet*en üorfcer bie Siinbe abgelöfet worben, ju ganj feinen 
©*nitten auf, unb fo*t biefe in fügem fRa^m ju einem btefen 
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<3emmelmu$, laßte* abf üblen, rübrt jwolf Sott IButter unb 
ba$ 9Ru§ $ufammen gartj fein ab, gibt jwfllf (Sterbottec barauf, 
fcbfagt »on acfct Giern einen <Scbnee, unb rübrt t^n nebfl einer 
«ßanb'tooll fletn geftoßener SRanbeln, etwa$ @alj, unb bem fein 
gefcbnittenen gleifcb batunter ; man gibt aud? 3u<f er na<fr ©ut« 
bünfen baju ; benn e$ barf eben ni*t fuß »erben, fonbetn nur 
3u<fergef*macf baben. Dann fcfet man eine Slaine ober eine 
(Safferofte mit einem €tficf S3utter auf, gibt ba$ ©erwarte bar« 
eitf, becft c§ ju , lagt e$ anrÄumeln, rübrt e$ 6fter auf, unb 
verflogt e$, bamit e$ einem gewobnlidjen <2<bmarren gfeid> werbe, 
gdn$ fein ; biefen ^djmarren gibt man fobann auf bie <S$ü(Trl/ 
unb bebecft Ainrings t)<xum mit e<&manfclraumeln, welcbe auf 
folgenbe tfrt gemalt werben: Sttan ma*t ein ganj bünne* 
JttnbSmuS mit einem etutf SButter, be(lrei*t- eine M>e , gut 
glaffhrte Bfrrine mit ffiutter, ßeUt fte auf eine jtatfe ©lut$, 
gibt ein paar Soffel &oH &on biefem ÄtnbSmnS barein, nur baß 
e§ ft<b auf bem ganjen 33 oben bünn verbreitet/ unb laßt tiefet 
ringä berum ju ftyßnen Utbtbraunen SRaumeln anlegen, föarrt 
e$ fobann ftutfweife mit einfm SR ubelfaauferf auf , unb rollt 
bie ©tfitfe glei*, ba fte no* warm ftnb, wie ein &obr jufam* 
tnen, beftreubt fobann wie oben gefagt worben bie Satire wie« 
t>er , imb wtfabrt abermal fo , bi$ man baumeln' genug bat* 
Die Suberettung biefer baumeln geliebt von 2Bana>en au4> 

auf einem ßafferollbedel. ■'■•• > 1 ' • / 

/ 

M *%m ,i -f _■ i, fifiiiiAmi ««. 

tfUftenteptttarrett« 

SÄ an ma*t t>on brei Ciern einen Subeltetg, flfcnetbet Neu 
ne meredege Slecfe batauS, foefct fte in ftebenbem SEBaffer, unb 
febwemmt fte wieber mit t altem Sßaffer ab. 4>at man übrig« 
gebliebenen guten ÄalbSbraten, fo febneibet man ifcn neb# Si* 
manienföalen fein ftufammen , rübrt ein Stößel faueren ffiab«« 
mit fe** (Siern unb $met Dottern ab, gibt bann ben »raten 
unb bie gleefe barein, fo*t e$ wie ben <5(&marren na* SRr ? 
436, auf ber ®lutb, unb wenn berfclbe abgetreefnet ift, riefa 
tet man tyn $ur Safel an. 
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" ; : ' 438. SurtgcnftfinamM. • . '■ 

raa#t cm »efaameU na* Hr. 13, ru^ biefe* mit 
od?t $;«rbpt$ern ab, fötfjt baS 3Beige $u ©ctmee , rübrt e$ 
ebenfalls barunter r unb febneibet eine JfcalbMunge o&ne. 4>erft 
mit ejnem ä$ie,rtelpfunb üEBeinbeeien unb Bibeben, wenn erfiere 
»orb« ge,brfibt> unb betbe Unteren gemafeben finb , ganj fein 
jufaraipw r rftbtt eS unter ba$ SBefcbameH, fefct eine Steine mit 
SB^ter* auf , ma*t bann einen ©cfcmarren wie oben gemelbet, 
m gibt »n we*\n « W Ö' nu 8 jwr Safel. 

43»* @c$m!eitflecfett , gattj orfcwär* 

üWan maefct t>on jroei @iern unb von SDiebl einen fejlen 
£cig, be/*Uet babon gtafcl*, unb fodjtbiefe in rinn balben 
3R<*ß guter fin« Sßenn btefe bar in gut aufgef o$t , fo 
gibt man e$ in eine ©Muffel, laßt e$ faXt werben, unb treibt 
barm bicr ivtfy Butter ab, gibt wer Gierbotter barein, bann 
bie abgttüblten Slecfel mbft einem balben 9>fuub fein gebauten 
<5<fem!en-> ein wenig <2>al$, beflreiebt bann ein Wambel ober 
ewie bÄiuuaffenbc »Ied)f*üffe( mit »ntter au*, , gibt ba§ *b* 
gerügte barwn,, unb laßt e$ eine balbe ©tunbe in einem nwbt 
SU beißen ©fen Oberin einer SRobre. baefen, unb gibt e$ faramt 
ber ©cfyüfiel ober bem ffiatnbel, worin fie gebarten, jut^afel. 

™ ■ 

- SRdn n*i4>i fc*i Äreuyerfemmrtn, bon welken bie SRinbe 
äbaelöft wt*b ;'• in W\\&t ein, brütf t fw au§, unb trdxfnet fie 
auf bem geue* in einet' $fannc, treibt febann bie Semmeln 
mit einem balbtn Wurib JButter ab , fe&tägt a$t gattje Gier, 
ein* na* bem anbern barein, nimmt eine ober jwei ubrtgge* 
Miebene ^aib«nkren , f*neibet b4eft fein mit fcimonienföalen, 
unb rß&W ffcifcbjl bier (Sgtfffel faulen Sftabm bamnter, faljet 
e$, unb bereitet bat>on einen ©*marre*,; wie bie borgemelbeten» 
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44t, 9ta$0uifemmdn< 

3Äan reiBt bb;t%cttmeto DU Einbe, fo Wel man brauet, 
fäneibet von oben eine ©djeibe ab, unb bo&let ba$ SBeidje t>on 
ber ganzen ©emmel, fo gut M inoglid) b*rau§, baeft bic au$? 
geboblten ©cmmeln fammt ber <3d>ctbc febon gelb au§ bem 
©ä>mal$e, febneibet ein ganj Flein gewürfeltes $Kaa,out naeb 9?r. 
10 üon 9)rte$ unb Gruter, bünflet e§ in JButter, fläubt ein we- 
nig SOlebl barein, gibTäud) ein wenig glcifcbfuppe unb 8mu>s 
nienfaft baju, fricaffirt e& mit etilen (Sierbottern , grfrt ©alft 
barauf , unb füllt bie auSgeböblten 6c nunein barmt au$ , bertt 
ftc wieber ju, unb legt, jte alle in eine Wairte, gibt fobann 
fmieren SJabm unb fefcr wenig glcifcbfuppe tyntin, läßt jte bar? 
in auffo#en, unb wenn ffc-torj eingebt finb, rietet man 
ft*5ur Safel am . . f; t « 



4«. ^YeMfemittelit* 



3Ran berettet bie ©emmein auf eben bie tfrt, wie in 9fr. 
44 t , raaebt ein Stagout t>on «Kre&Sfdjweifclit , gibt eirc wenig 
ÄrebSfcbottel , Mein giföntttenen ©pargel ober J£arftol barnn* 
ter, lagt bicfeS in .ftrebsbuttet anlaufen, gießt ein wenig fü>n 
SRabm ba$u, unb fcblagt etliche jSterbotter barein, rübrt eö gut 
unter eMmtiet 1 ; fÄUt^aiiri^^H'gefröcfettfn ©emmeht*,*gibt fie 
fobann Jn einen Siegel , gießt ein Sföäßel füjjcn 3ia£)m , mit 
t\n wenig 3uifer ,unb J^rebSbutter aufgefotten , barauf, unb 
laßt eS bamit auffoeben. SÖknn e§ für* eingefo^t ifl, rtyttt 
man. tß- auf bie ©(büffet, unb gibt ef*ur Safel, , 

...ffÄan bereitet bie ©emmein wieber auf bie t>o?lge %ti, fo 
*iel man brauc&t, nimmt friföe ober biirre ©eicbfeln; üferfie* 
bet teuere, unb lofet bie Sern« baoon au«, fcbtieibet baS Uebru 
ge mit ein paar Eimonienfcbalen red)t fein jufammen , gibt ein 
wenig in SBuftar gerofiete ©emmein unb 3ucfer, wie aueft 
ein wenig ©ein barrin, feufct e& jufammen auf, tinb ffiB* Ke 
©emmein banttt rin> gibt Je wiebeo uii einen Siegel, 'gbpt 
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476 

©ein mit 3uc?er, unb ou^ bie «Brub* ber gBetc&fettt baju, 
lagt e* bamit für) auff ocben , unb rietet c$ an. Auf bicfc 
2lrt fann man bte Semmeln aueb von geborrten 3wetfcbgen 
madjen; auch fann man bte "Semmeln, wenn fte angerichtet 
ftnb, mit ßierfdjnee überleben, bief mit 3ucfer beftreuen , unb 
fie normale in bie &obre fefeen, bamit pe eine ©lace befommen. 

m 

* • • 

* * ' 

414. £MßeButtert* (Semmeln . 

- • 

SDcan reibt von ben ©emmetn bie Stinbe ab , föneibet fte 
nacb ber Sange mitten von etnanber , maebt fobann nacb ber 
ßuere einen $?efferrti(fen tiefe (Sinfcb nitre, bie man nacb f<bma* 
len 3wifcbenraumen fortfefet. ÜÄan b<bt bemnacb immer ben 
^weiten biefer gefebnittenen (Streifen ober 3wifd>enraunte mit 
bem SWeffer bcrauS, bamit jwtfcben ben fiebert bleibenben eine 
länglicfce #8blung ober iterbe entfielen , unb biefe Äerbe wirb 
fonacb mit burcbgefcblagenen Hagebutten , welcbe vorder na<b 
©efebmaef mit 3ucfer unb etwa* feinem ©eroftrje ab'gerubrt 
warben pnb, eingefüllt, in abgefdjlagenen Stern umgcfefyrt, in 
©cbmalj gebaefen, auf eine ©cbüffel gegeben, unb no$ einmal 
mit ein wenig SBein unb 3ucfet aufgefoebt. 

445« ©efüttte Semmel» mii GJ>aitftc*)i» 

SÄan nimmt eine ober mebrere grofe (Semmeln, reibt bie 
SKinbe ab, maebt hierauf mit einem «Keffer unten unb oben ber 
SSnge unb ber &uere na# ßinfebnitte, in gorm Keiner SSfir« 
fei # auf ber gfäcbe, obne jeboeb bureb juf<bnefben , fttebt bann 
in £)rbnung immer einen SBürfel au$, unb Jagt ben folgenben 
(leben, iebo<b fo, baß biefe 3£bwecb$tung ber vollen unb auige« 
bitten SBfirfel nacb «Heu ©ettcn / @taft babe, unb ba# ©anje 
bte gorm eine« ©ebaebbrerte* barfreUe. SDie auf biefe Hrt jus 
gerateten ©emmeln baeft man fobatrn im 6cbmalj, unb (reift 
in iebe Öffnung ober in jeben bobien »urfel eingefortene 
Sßkicbfeln ober SÜbefcln (Sobanntebeerfaft) binrin, tf«cff wieber 
etwaö von bem TfoSgeftocbenen bar auf, gibt bte ©emmein tn 
einen $i<d<f , -tf|K fic in JBem unb 3«cfer ganj furj auffo* 
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*en, gibt einen ©ein * (S&abeau na* 91r. 386 barüber, übtn 
fixtut fie wieber mit 3ucfer , flellt fte no# ein wenig in bic 
fXtyxt, unb gibt fle föbann jur Safel. 

446. SDlatttvapftU* 

SRan macfet t>on einem SBiertelpfunb Sföebl unb einem ©turf 
©utter, in ber ©roge eine« Ccieö # bann einem Söffet ttoU ge* 
floß enen 3ucfer unb $wei Crierbottern einen £eig, fo, baß man 
ifyn aufcwaljen f ann ; man treibt i(m , wie einen gcfdjnittenen 
Sflubelteig, au$, nimmt ein SSiertelpfunb fein gefdmitteneö SÄarf, 
eine £anbt>oß f lein gejtoßener ÜBanbeln, *roei 2otb 3utfer, unb 
um brei Äreujer 3immet, rübrt biefeS mit brei Cnerbottcrn ab, 
überftreidjt ben ausgemalten glecf mit (Sierflar, legt (in unb 
wieber einen Kaffeelöffel soll oon bem Abgerührten barattf, 
fcftlägt bie anbere #alfte £eig barüber, unb rdbelt mit bem 
Ärapfenräbcfcen fleine Ärapfeln ab , furniert eine ©djüffel mit 
JButter au$, gibt bie Jtrapfeln barein, fiebet ein 9Räßel fußen 
fRabm, unb gibt U;n ftebenb barauf; man überflreut fte noefc 
mal« mit 3ucf er , freUt fte no* ein wenig in bie SRo&re , unb 
laßt fte t>on oben jur garbe fommen. 

447* SBtat * ßcfcfucf>e«< 

9Ran nimmt abgetöntes mageres föinbfleifö, unb f<J>nel* 
.bet biefeS red)t fem, roie ein 9)uloer v aufammen. ©eträgt baS 
JRinbfleiftb ein 9)funb , fo rfifort man ad)t (Sierbotter barein, 
wer 8ot() 3u<fer, t>on einer Sitrone bie <5tbale, fein ge* 
fdjnitten , ein Eotf) ©ewürjnägel , unb um bref JCreujer 3im* 
met. S&emt alles biefcS gut abgmtfjrt ift, fo furniert man ein 
33atfbled> mit SBurter , ftreidt toon biefem Sbgcrübrten einen 
guten $?efferrütfen bt(f auf, flecft fcin unb wieber einen galt jert 
SWanbelfern barauf, unb bdeft es in ber ffißbre über im 83acf- 
ofen. SBenn e$ gut gebaefen, fo tjebt man e$ gleich mit bem 
Keffer auf, unb fdjneibet eS in ber $orm ber eckten Sebfudjen, 
tidjtet eS auf bie ©Löffel , unb gibt eS mit 3utfer beffreut, 
jur Safcl. ■ • ' 
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448. ©efcacfeitc gititgenfrupfcln, <m* »tertttg» 

9ftan mad)t Grierflecfcn na# 92r. 429 recbt fein, fo t»ul 
man braucht, unb fcbncioet eine abgefodjtc JtalbSlunge recbt 
fein mit ein wenig <£itronenfd>alen ittib grünet 9>etcrfUie. £)ann 
läßt man fte mit wenig ©emmelbrofeln in SSutter anlaufen, 
gibt febt wenig gteifcbfuppe barauf, lagt eS gut wrfotben, unb 
nimmt eö vom geuer ; bernaeb gibt man brei btd vier (Verbots 
ter barein, (lid)t mit einem 33ierg(a§ ober ttuSfledjerl t>on ben 
(SierflecFen lauter gleite runbe glecfd)en au§ , gibt auf ein fol* 
d)eS runbeS glecfcben einen ßöffel voll \>on bem fcungenmuS, unb 
legt wieber einen glctcb runben glecf barüber. £ernacb maebt 
man einen £eig , nimmt auf vier Corb SRebl ein wenig SBier, 
ungefabr ein 5Beingla$ voll, läßt biefeö beiß werben, gibt ein 
^tüädjen ©<bmal$ barein, unb maebt bamtt baS SIRebl an, 
fdjlägt bann von $wei (Sicrweiß einen ^ebnee , unb gibt ujn 
aud) barunter» 31* e$ ein febr bünner $eig, fo febrt man \u 
be§ gefüllte (Sierbecfdjen barin um ,' bäcft e$ unter bejtänbigem 
©Rütteln aus bem ©cbmalj, unb gibt t$ jur Xaftl. 

449* SttttgcnfrapfcTtn ' 

ÜRan macfyt einen ganj orbmaren gefdmittenen SWubeUcig, 
jeboefc etwa§ weid)er, unb wallet tiefen fo bünn, al$ tnöglicb, 
auej fobann nimmt man eine überbrübete JtalbSlunge, febneu 
bet btefe mit bem SBtegemeffer nebtf etwas 3wiebel unb grüner 
Vcterftlie auf baö feinfte, röjlet ©emmeibrbfeln in S3utter, gibt 
bie gefebnittene fcunge fdmell barcin , unb laßt beibeS no* ein 
wenig anlaufen, beflreicbt fonacb eine ©eite von bem glecf mit 
(Sterflar, gibt bin unb wieber einen Eoffel voll von ber fcunge 
barauf, fcblagt ben Seig wieber barüber, unb räbclt mit bera 
ärapfenrabeben fieine Ärapfeln ab , weläc man in fiebenbem 
SBafTer, einem weieben Iii gleicb, aufheben läßt, mit bem 
©cbaumlöffel beraue nimmt, unb auf eine mit SJutter betriebene 
©cbüfTel legt. Wlan faljet fte nun, gibt ein wenig gleifcbfuppc 
barauf, unb ftymalset fte mit S5utter unb ©emmelbröfcln ab. 
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9Ran fcbneibet eine balbe Äatbölunge, einige frtfefee -Stau* 
tadjen , ein SBierteljpfunb SBeinbeeren unb 3ibeben jufammen, 
nimmt um jwei dtreujer fein geriebene ©emmel barunter, treibt 
tiefe mit einem Stücf 33utter, brei gangen diexn unb jwei £ot* 
rern ab , unb gibt aud> baS ®aüf)rte, nebfl ein wenig Sucfer 
barunter ; bann nimmt man Ebfdjni&eln uon SButter* ober mür* 
htm Seige, mifdjt ujn nod) tin wenig mit Sftebl bur<t) , maefct 
ganj fieine langUdjc glecfen baoon, witfelt wn um bie ©pifce 
etneS JtodjlöffeljUelS ein gletfel £eig, unb bilbet oben an bem 
£cig , welcher ben ©tiel be§ ©cfewammeS öorfteUen foU , t>on 
bem Abgerührten ben Jtopf eineö förmigen $D?aurad)en , tauefct 
tbn *on Dorn in (Sierflar, unb befheut i&n mit ©emmelbräfeln, 
fdjiebt ibn fobann t>on bem Coffei ab , formirt bie übrigen auf 
gleite TLxi, baeft fie fcfcön räfd) au$ bem ©(fcmalje, unb gibt 
fte auf bie ©djüffet. SBenn man fte troefen geben will, wer* 
ben fte mit 3ucfer beftreut , ober e§ wirb ein SBein - (Sfcaubeau 

na$ s Jlt. 386 barüber gegeben. 

.* ■ ■ ■ 

SSerftyiefcene ©attungen faltet unb war* 

mer ©alate. 



451* Ctfc'ttatett gttttten <2afaf. 

3ft e§ JSopf* ober S3olognefer*€>alat, fo wirb bon jebem 
ba$ febönfte unb rein fte (Selbe. berau§gefd)nitten; jtnb ee> aber 
Äöpfe ober #er$eln, fo madjt man Don iebem nur wer Steile, 
wäföt fte fauber, unb brfirft ba§ SBaffer wieber rein bat>on 
aus , ma*t ben ©alat fobann mit £)e&l , dffig unb ©als an, 
unb gibt ibn jur Safel. 

gür $errf<baft$tafeln aber wirb ber ©alat gemeiniglich 
er$ bei ber SEafel zubereitet; ba mifdjt man gute$ 9>roüencer« 
SDefcl unb <5al$ in einem tiefen ©alattopf jufammen, gibt etli* 
cfje eßjfel boU Warfen äßeinefftg barauf, ma*t ben @alat ba« 
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mit an, unb rietet ifcn orbentli* fo, baß bic $erjeln obenauf 
$u liegen fommen. Einige geben au<b 3wiebeln unb &d)nitt* 
laueb,, aud) flein gefcfcnittenen JtnoblaucJ) baran, unb legen fcart 
gefottene (Sier barauf. 

2Ran pu|t unb wafc&t ben ©alaf, wie ben »orfoer gemefe 
beten ; bierju aber ijl (Snbitnen ober »ofognefer ber beffr. Wtan 
febneibet ein SBiertelpfunb friföen 6pecf ganj flein gewürfelt 
auf, lagt blefen in einer Pfanne gelblicb anlaufen, gießt fobann 
guten SBeineffig mit ©alj barauf, lagt ibn mit bem <5pccf auf« 
fteben , unb gießt e$ ftebertb über ben ©alat ; man t ann auefc 
ben <S(fig no* einmal abfei&eit, unb wieber auffteben laffen; 
be$glei<fren fann man ben ©alat auefc warm mit 33utter magern 

453* Sßatmett &opftnf<ilaL 

9»an pufet unb wäföt ben £opfen fauber unb rein, ftebet ' 
ibn in ©aljwaffer auf, wafefct ibn mit friföem SBaffer ab, 
legt tyn in einen Siegel nebft einem ©tuef ©utter, ©alj, , 
Pfeffer unb ein wenig (Sffig, unb f oebt ibn barin ijwitf . m 
bem Anrieten fricaffirt man ibn mit einem »aar (Sterbottern. 

j 

454. &*&uietfat«t mit »Itniteiu 

«Man nimmt l)ierju jungen neugebauten ©alat, etwa* 
©artenfreffe unb junges 'Äerbelf raut , au* feine 3nriebclrobren 
ober fleine junge 3wiebeln, wä'fät biefeS $ufammert gut auS, 
unb pflüeft folgenbe SBlumen barunter, alS: Haue Vorragen, 
ctltcbe *D?är$t>iolen, ©djlüffelblumen, gelbe unb blaue SSetlcbe», 
einige ÜÄonatblümcben, unb SBlatter *on Jöertram. £)iefe$ 
atleö mtf^t man unter ben ©alat, ftebet etliche Gierbetter frart, 
Köpft fic ganj flein, gießt guteö ¥rot>encer * fcebl , Gffig unD 
Sucfcr barauf, ma*t bamit ben ©alat an, unb gibt ihn *ut 
Safel. 2fii# fann man Jtrautereffig , unb jene, we^en ber 
3ucfer niefct beliebt, founen Patt beffen aH$ t ©ali mf)mm. 
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455* (Sintn öejtcrfen SWat mit ßtf&tiUn (Sietn. 

Wlan nimmt bierju einen ©alat na$ ^Belieben, neugebau* 
ten ober Äopffalat ; jeber muß aber ganj f lein gepufet werben. 
SRan fiebet barte Gier, fo biete man braucht, bocft baS Sörige 
baoon befonberö re<bt fein , macbt breierlei garben : eine rotbe 
t»on rotben 9RübenefTtg, eine blaue, n>ojti man einen JCoyf blau* 
eö «Kraut in Grffig aufftebet, bann leiteten abfeilet, unb aus* 
f üblen lagt; unb eine grüne garbc madjt man Don eben bem* 
felben blauen Äraut , roelcbeS man aber , jratt mit (Sffig , in 
ÖBaffer aufftebet, abfetbet, unb auöfüblen lagt. 9Äan rbeilt 
fobannbaä 2Beige &on ben (Siernin t>ier Sbeile, legt in jebe von 
ben brei betriebenen Sarben ben vierten $beil ba&on ein, unb 
lagt |te ein paar ©tunben barin roeicben , fo finb fte gefärbt ; 
ben übrigen werten Sbeit lagt man weig, ba$ (Selbe bacft man 
befonber*, überlegt ben ganzen ©alat bamit, unb ftreut fobann 
bie vorigen fcier garben in einer gefälligen unb jicrlicben £>rb* 
nung barauf. tfngematyt wirb er erjt, roenn man tyn brauet. 

456, Sßut&lfaUt 

£terju nimmt man alle Gattungen 2Burj eifatat, att: 
©eiterte, Dffäpunjel, Gicborie, ©corjonere, etlicbe SEobinam-« 
bourö, au$ ©ebinfen unb Srbäpfet. SBenn biefe ©orten alle 
gefotteh unb blättlicb aufgefebnitten ftnb, rietet man bie Sölät* 
ter auf eine 2Cfftcttc , f oebt eine #anb ooU f leiner 3roiebeln in 
6jTtg roeieb , unb belegt ben ©alat bamit , roie aueb mit bart 
gefottenen blattlitt) gefebnittenen (Siern unb mit rotben [Rüben, 
ganj $terli<b. 3um Enridjfen fann man fein gefebnittene ©ar* 
bellen, ©ffig wnb ©e&t, ©al$ unb Pfeffer abmifd&en. 

457. ©efmeefenfataf. 

* * 

9ttan l o*t ©etmeefen in SESaffer toeieb , pufet fte fcb5n, 
febneibet fte flein langli<b, aueb beSgleicben ©arbellen, bart ge* 
fottene 6ter unb 3n>tebeln ganj flein, mifebt alles untereinanber, 
maty eö mit ßffig, £)efcl , ©al$ unb Pfeffer an , unb gibt c* 
Sur $afel. 
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458. patingfolot mU (Stbäpftln. 

9Ran pufct einen Daring, lofet bie ©ratzen au$, unb fcbnet* 
bet ba$ Uebrige bavon ganj flein gewürfelt auf, mifcfct e$ mit 
gepufeten unb gefcbnittenen 3wiebeln unb (Srbapfeln unter ein« 
anber, gibt e* auf bie ©Rüffel, ma<fct e$ mit @ffig, £)e&l 
unb 3ucfer an. 

459* Ättlumern-- obet ©urtenfalat, 

2ftan fcfcält bie äufumern , wenn pe no* fliegt $u groß 
finb , unb fdjneibet pe fein bl&tlid) auf ; au* fann man na4 
©efatlen eilige junge fettige blättli* barunter föneiben, fal* 
get pe, unb ma*t (ie foglei* mit <5ffig, jDefcl unb Pfeffer an. 
(5 in ige aber laffen pe au<b eine 3*it lang im ©alje liegen, unb 
brüefen fobann baS SBaffer bavon rein auS; 'auf btefe 7(rt 
aber foUen pe ganj ungefunb fepn, »eil pe, wenn pe auäge* 
preßt pnb , jab« werben , unb weit febwerer ju »erbauen pnb. 
9»an feroirt pe als ©alat, unb gibt pe au* jum 3tinbPeif*. 

400+ parintfalat mit ®$mtittu unb «lepfelm 

Sftan pufct ein paar #aringe »on ©Auppen unb ©ratben 
fauber ab, waföt pe gut aus, unb^ febneibet pe fct>r Wein ge* 
würfelt , föneibet vier ober fecb* ©tuefe gefcfcalte TCepfel , unb 
aud) eine 3wiebel fein auf, mifebt b«tna<b biefeS flufgefcfcmttenc 
jufammen , unb gibt eine fyalbt Üftaß guten fußen €><bmetten 
barauf, (aßt e8 jufaramen eine ©tunbe (ieben, unb gibt e$ 
bann &u einem ©raten mit etwas SBeinefftg jur $afel, / 

46i, ©inett fügen Stoftnenfalat, 

9ttan nimmt ein $Pfunb große SRopnen, waföt unb flaubt 
pe rein, fefet pe in einem SDfaßtopfe mit balb SBein unb b«l& 
2Bafier $um geuer, laßt pe fo lange t o#*n , bis pe fd)fto auf* 
gegangen pnb, unb bie ©auce fäft eingeMt ift. £ernad> gibt 
man pe auf eine ©alatfcbüffel, laßt pe abfüblen, freuet 3udec 
unb 3immet barauf, unb vier 8otb fein gefebnittenen (Skronat, 
unb gibt e$ $u einem ©eflügel ober SBilbbraten jur Safel. 
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4«S. äßalfd&en Salat mit SBettt ober ejfifl* 

• 

Wart nimmt ^riefen, fo Diel man will, fd>ncit>et jie, $u 
Reinen <2tücfen, beSgleicfcen aueb ©arbeiten, pufct unb fpaltet 
fle i>on einanber, nimmt aueb £)lioen, fpattet fie, unb fein blatte 
lief) aufgefc&nittene Salami, unb mifcfyt biefcS alles unter einans 
ber. Einige machen biefen ©alat mit gutem SBetn unb 3ucfer 
an; noeb beffer aber wirb er mit (Sffig, 9>rowncers£>el)l, ©alj 
unb Pfeffer. , 

mm f 

463. ^fameranjenfalat ju geBtratenem ©cflögeL 

ÜRan fdmeibet fo t>iele gute faftige 9)omeranjen auf, al* 
man brauebt : man !ann aueb ein paar Simonien barunter fönet« 
ben, gibt baS ©efebnittene auf eine ttjfittte, bann gBefu unb 
3ucfcr naefe {Belieben barauf. 

464. Süßen ßclBen 9tüBenfalat» 

SRatl nimmt fcfyone, bunfle, faftige gelbe Gliben, fcfyneibet 
biefe länglid) fo fein als möglich, wie gefebnitrene Rubeln, unb 
wieget {te. "Äuf ein fealbeS $funb gelbe 9* üben nimmt man 
aud? ein balbeS 9>funb 3ucfer, reibt biefen auf vier ober fünf 
9)ümcran$en ab, fod)t ben 3ucfer in wenig 2Baffer auf, bis er 
geläutert ift, gibt fobann bie gelben 9*üben barem , unb lagt 
pe barin weieb tfeben , gibt jte berna* auf eine ffiette ober 
(Sefyüffel, tropfet ben ©aft oon ben 9>omcran$en barüber, unb 
gibt, wenn eö beliebt, auefo nod) ein ©la§ guten 2Bein barauf. 

465* (Sitten tttfftf$ett Salat, auf Steifen ntttjtt* 

nehmen > 1 

SÄan freHt t>t«r ÄalbSfüge mit einer 9Rag »äffet , einer 
(jalben 3Rag 3ßeineffig , unb einer (atfccn 3J*ag SBein juni 
geuer, lagt bie JtalbSfüge gan* weid) f odjen , unb gibt aueb 
etliche ganje 3wicbeln , mit hageln bejlecf t , unb etliche fcor* 
beerblätter baju. «^ernad) nimmt man bie JtalbSfügc tyxau*, 
unb ben ©u* lagt man bis ju einer SDfag einfod)en. 2>aun 



184 



nimmt man brei $funb öon einem gebotenen äalbäfchlägel, 
$wei ?)funb t>on einem guten gefönten @$infen, unb ein $funb 
gute ©alami. £>iefeS aUcS fcbneibet man ju fleinen ©chnifceln 
auf; aucb t>on JfcalbSfügen fcbneibet man ba$ gleifcb ganj fletn, 
unb fettet bann ben ® ab baöon burcb ein Such, bamit er rein 
ift, gibt ibn auf baS f (ein gefchnittene gleifcb, fcbneibet 3wiebeln, 
ßitronenfcbalen , auch wohlriecbenbe Kräuter, al$: Söertram 
unb Söafflifum, recht fein, mifcbt ffe barunter, gibt aud) ba$ 
notbige ®al$ unb ein halbes 8ot(> Pfeffer baju. tBitt man 
c$ lange aufbewahren, fo gibt man eö in einen fleinernen, ober 
in einen porzellanenen Sopf, lägt eS gut fuljen , gibt ßerrtad) 
einige Eoffel ooll feines 3)rooencer » £)chl barauf, uni> »erwabrt 
ben Sopf gut. SÖiU man ihn effen , fo (liebt man ibn jlücf* 
weife auf ben Seiler heraus, unb gibt, wenn eS beliebt , noch 
frifeben SQ&eincfilg ba$u. 

* ■ 1 

■ 

4C*6* ©efuljteit ©cfrttefitffopf. 

Sttan fefct ben ©chweinSfopf , fep er ein wilber ober ein« 
heimtfeher, in einem $bfrt Sffig , einem Sbcil 2Bein , unb ei» 
nem &bet( SOBaffcr ju, gibt Lorbeerblätter, äwtebeln, mit ®e* 
.wür$nageln befteeft, aud) ©cbalotten unb Simonienfcbalen bar* 
ein, lagt ben Jtopf barin weic^ fteben, binbet ibn, wenn eS 
fein SBBtlfcfopf ift, inline @crmette ein, bamit er weijj bleibe, 
©a ber ßopf felb|r fchon eine fuUt^c ©uppe fiebet, fo barf 
hierzu nicht fo tuet Jlälberfügftanb gemacht werben , welchen 
man auf folgenbe 'Xrt bereitet : !0?an nimmt auf fecbS halber* 
füge jwei SRag SSaffer in einen neuen $afen, fefet e$ jum 
$euer, fchaumet e$ ab, unb la'Jt cS gute jmei ©tunben gaui 
fiiU fteben , bis aUe Seine baoon fallen ; bie güge f ann man 
aber vorher jerhaefen. ÜRan feihet fobann bie noefr übrige 
©uppe baoon ab, lagt fie noch in einem Siegel bis auf eine 
Stortelmag eingeben , unb hwach auSf uhleti. <S$ muß gaaj 

* 
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fefi werben/ unb läßt ftcf> bann at&t SEage, im hinter aud) 
nocb länger, aufbebalten. SÄan nimmt biefen €>tanb &on ben 
JtalbSfüßen, eine Sötaß t>on bem €>ube, worin ber itopf gefot* 
ten , eine balbe *D?aß «Bein , eine balbe ÜRaß Söeineffig , ©e* 
uwrjnagel unb Pfeffer , gibt biefeS in einen Siegel , wie aud) 
»on tuer (Siern ba$ Steige ba*u, unb laßt eS unter beftänbigero 
Umrubren auffotfeen. 2)a$ (Sierflar, weldseö ju ©<baum gebt, 
fdjäumet man baoon ab; bann wirb ein 3ud? ober eine Ser* 
triefte aufgcfpannt, auf einen umgefebrten ©tubl an bie vier 
güße gebunben, unb bie ©ulje aufgegoffen. Sßenn bad erfle 
burdjgelattfea ift , fo gießt man e§ wieber auf, MS e$ redrt 
beU lauft; no<b beffer aber waren bie flanellenen 8uljbcutel, 
weldje oon oben weit, unb oon unten ganj fpifeig fino, 2)er 
glanett muß aber gut unb bicfyt fepn, SKan §än$t einen fol* 
eben SBeutel auf, unb gießt bie Sulje barein: wiOl man aber 
bic ©ulje liebt* ober bunfelbraun färben, fo ninjmt man'fcfcone 
braune Jus-<5uppe baju , ober man laßt ein fleineS ^tuef 
3urfer in einer Pfanne f'aftanienbraun werben, unb gießt eö 
barein. 2Benn bie Gutye ganj burcbgelaufen unb bell i(t, fo 
gibt man ein wenig bat>on auf bie ©Rüffel, (teilt ben Äopf 
arein , unb laßt bie übrige ganj fefi werben; bann jerflopft 
man fte mit einem SJleffer ganj gefleinelt, unb belegt ben gan* 
jen Jtopf ringS berum bamit, jieret ben 9?anb ber ©Düffel 
mit Saurufc* ober Lorbeerblättern, unb gibt ibn $ur Safel. 

3Ran nimmt ©d&weinSfüße unb £>bren, bliebe ©ebnifee 
von ©c&infen ober ©alami, febneibet eö aufammen Nein lang« 
Ii*, bermifdjt e$ mit ©alft, Pfeffer unb fcimonienföalen, füllt 
bamit ein robeS ©panferfel ein , nabet fotd>eS jufammen , legt 
c$ in ein längltdjeS spreßwanbel, gibt brei $beile t>on <5jTt9, 
©ein unb SBajfer baju, in allem fo oiel , baß ba$ gerfel ba» 
mit bebeeft i|t ; gibt in ben ©ub etti<be ®ewürjrtagel unb eini* 
ge Lorbeerblätter, laßt ba$ gerfel barin langfam eine ©tunbe 
iang (ieben , nimmt cd wieber b<rau$ ) fölagt e$ einflweilen in 
ein «affee $utfr etn> unb ma$t oon bem ©übe unb ew wenig 
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■. '*>•■.. 
Jtälberfüjiiranb bte ©utje, wie nad> 9fr. 466. 3jt fciefe te<fct 
rein, fo tyeilt man bte ©ul*e in jmei $bette , gibt ben rtpcn 
ÄbeU auf ben »oben t>ed SBanbelß , unb ba$ gerfel mit bem 
[Rütfen barauf, bann ben anbeten 3ftei(.€>UI&e barüber. 2Benn 
alle* gut geful&et ijt , (lürjt matf e$ auf eine ©djüffet , unb 
gibt e$ jur Safel. 2>te ©ulje fann man nad> Seiteben etwaö 
hellbraun machen. 

4GS+ Guten gefuljftn 3>nbtan ober eine ©an£. 

SJlan nimmt einen Snbtan ober eine @an$ , löfet fie au8, 
unb füllet fte mit guter ftatce, bie nacfr 9fr. 5 t>on Äalbfleifdj, 
©pecf , ©arbeUen unb Trüffeln , ober Champignons gemacht 
wirb (wobei jebod) baS (Singerübrte wegbleiben fann), ffiüt 
ba§ TCufgelofle auf ben Slücfen, näbet eS gut jufammen , rtd)* 
tet eö re*t orbentlicf) in einer S3raife na$ 9lr. 4 ein, unb fe|t 
e8 mitSBetn, SBaffer unb SBeineffig auf, gibt 3miebeln, mit 
Sflägeln bejtecft , ßorbeer unb Simonien hinein, läßt aUeö auf* 
focfeen , unb nimmt von biefcm @ub , wovon man ba§ Jett 
abfdjöpft, Äälberfüßftanb , Sßein unb SBetneffig , unb bereitet 
ferner bie ©ulje nacb 9lr. 466 , gibt t>ic ©and ober ben 3n* 
bian in ein tiefes, etwas längliches SRobeU, unb bie ©ulje, 
wenn fic !(ar i|t, barüber. 2Benn e§ fcinlänglicb gefutjet ifr, 
unb man eö jur äafel geben will, flürjet man e$ au3 bem 
SDlobeH auf bie ©Rüffel, unb fdjmütft e§ mit grünen Kräutern. 



469. eine anbete ©aftung jetiljctlfeS , flefutye* 

®panferfel. 

fföan nimmt ein f*on gepufcteS, gut auögewäfferteS ©jpan* 
ferfcl, jertjcilt e$ in oier £&eüe, gibt e$ in eine GafferoUe 
ober in einen Sieget, fefet e$ aufs geuer mit einer üftaf SBaf« 
fer, einer (falben üftaß Söeineffig , unb einer falben $?aß web 
gen SBein. SBenn ba§ gerfel beiläufig brei $funb ferner 
fo barf ber @ub weniger fepn. Sttan gibt au<t> etliche 3wie* 
beln mit ©ewürjnägeln beftetft, etliche Lorbeerblätter , etwa* 
$j>ymian unb ganzen Pfeffer , au$ baö nötige eafo ba*u, 
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unb lagt in bieftm f ©übe baS <2fyaufer?el Yoetd) focfcenv 4>cr* 
nacb gibt man eS berauS, jerfdjneibet cd ju Meinen nieblidjen 
©tücfc&en, legt bief*, fdjfln rangirt, in eine pafienbe (5a(feroUe, 
ober in eine ©uljform , fettet ben @ub burd) ein £uct) , unb 
laßt i&n bis &u einer SSRag einfod)en. 3|l er nid)t rea>t bell, 
fo fann man i()n noefo mit (Sicrweig bell macben, wie bie ©ulje 
na* 9lt. 466, unb gibt bann ben bellen <5ub an ba5 Spans 
ferfet, lagt eS gut fuljen , {turnet eS auS bem SOlobell auf eine 
©cbüffel, unb gibt eS &ur Äafel. 

470. Gittert gefügten Aapatm ofre* ein jjefWjteä 

f>itf>itletiu 

£>ie ©utje bereitet man (nacb Str. 466) oon guter gleifc&* 
fuppe , Äalberfügjtanb , SBetn , SBeineffig , 3«>i«beln unb ©e* 
würj ; bod> barf pe ni(bt gefärbt werben , fonbern- mug ganj 
bell bleiben. Wtatt nimmt einen fronen Kapaun , unb lofet 
ibm baS S3ru(lbein auS ; wenn er febon gepufet unb auSgenom« 
men i(t , fo brefftrt man ibn reebt f ur$ jufammen, unb fpaltet 
ibn ; bie güge unb bie glügef bleiben weg. SRan binbet ibn 
fobann in ein $u$, unb ftebet ibn in SÄilcb unb SSaffer, ba« 
mit er fd)6n weig bleibt, legt ibn, bis er abfüllet, wieber in 
f alteö SBaffer , fpief t ibn bann auf ber SBruft in fünf Reiben, 
s eine mit @*ntttlau4 ober ?)eterftlien(lr augeben, eine mit JtrebS* 
fdjweifeln , eine mit fcimontenfcbafen , eine wieber mit fein ge* 
fdmittenen ©djinfen , unb wieber eine SReibe mit grünem 
©cbntttlautb , legt t&n fobann mit ber 33ru|t auf ben SBoben 
eines ÜJMonenmobellS , gibt bie ©ulje, wenn fte reebt 6eH 
burcbgelaufen i(t, barüber, lagt fie in einem Jteller gut füllen, 
unb beim tfnnc&ren flürjt man ben Kapaun wieber auf bie 
©Düffel , bamit bie, S5ru(t in bie #obe f ommt. 'Äuf gleite 
Zxt fann man aua> fletne Jjbübmx zubereiten, fo mel man 
braudjt , unb fie , flatt fie $u fptefen , mit gefärbter garce füt* 
len, eineS rotb mit itrebfen, unb eineS grün mit ©ptnattopfet, 
Süenn ftd> bie ©ulje nitbt letebt auS bem SÄobell bringen (af? 
fen tpitt; fo tauebt man ein STucfy in beigeS SBafler, winbet e3 
aus, unb legt eS barüber. 
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471. ©efitljte ftottUtu cbet anbete gifcfcc* 

STOan fiebet goretlen fdjon Mau in öBaffer ab, gibt wieber 
falten <5jfig barauf, bis fie flar fmb, fpieft fie fobaim in jwei 
Reiben , eine grün , unb bie anbere rotb mit ÄrebSfcbweifeln, 
legt j[«be gorelle in ber SRunbe mit bem Sauden auf ben 58oben 
eines *DlobellS, unb gibt bie ©u(je Darüber; welcbe auf fol* 
genbe Zxt gemalt wirb : 9Ran nimmt auf $wei 9ttaß ©ulje 
jwei ßotr) #aufenblafe, löfet fie, naebbem fie geflopft unb fein 
gefebnitten ift, in einem f (einen Siegel mit SBafler auf, rocl<be§ 
aber niäjt fitben, fonbern nur auf einer fdjwacben ®lutb ober an 
einem warmen £>rte (leben barf, bis Die $aufenblafc ganj auf« 
gelöft ijl ; bann nimmt man ein £ritttbeil ©fft'g, ein ^ritttbeil 
SBein, unb eben fo oiel febonen t)tUtn (Srbfenfub, 3wiebeln 
unb ©ewür$, läutert bieS mit ßierllar , unb jiati bcS halber* 
füßftanbeS, mit ber aufgelö|t*n ^>aufenblafe , wie eine anbere 
©ulje, unb gibt eS über bie goretlen* £>iefe @ulje muß aueb 
ganj t)tü bleiben. (Beim 'Änriäjten (lürjt man eben bie <5ulje, 
wenn jte fefl t|t # auf bie ©cbüffel b*r<uiS, unb gibt eS jur 
Safel. . 

472. Oefuljtett SdjwewSmagett. 

ÜRan ma*t eine ©cbmeinSfulje bon @(bwein$füßen mit 
ßjfig unb äGBein, läutert fie nad> fflx. 466, febneibet fobann 
bie güße unb £>bren fein länglia) , wie audj eine gerauebette 
3unge ober ©alami, bann 3wiebeln unb fcimonienfcbalen Dar« 
unter, gibt bie ©utje nebfl etwas geringelt gefebnittenen 3wi<- 
belfiängeln barauf , unb füUt ben ©cbweinSmagen bamit ein, 
ber erjl folgenber Spaßen baju vorbereitet werben muß : 2Äan 
nimmt ben roben SRagen , füllt ibn mit troefenen (Srbfen an, 
binbet ibn jufammen, laßt ibn angefüllt fo lange, als ein »ei* 
cfceS <£i , im 2Ba(fer fteben , legt ibn wieber berauS , leeret bie 
(Srbfen aus , unb füllt (!att berfetben bie ©ulje fammt bem 
llebrigen ein, faljet unb pfeffert eS gut, unb laßt eS an einem 
füblen £>rte fuljen. 3|i eS gut gefuljet, To febneibet man 
©djmfeen baoon ab , unb gibt fie , auf eine Effiette aufa,etufc 
tet, jur Safel. 

* 
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4M* ©attergefwljtc bcrltritc CHer* 

*0lan maä)t eine ©ulje nacb 9?r. 466 mit SBetn , SBein« 
effig, Jtälbcrfüß fianb unb guter Jus - ©uppe , unb läutert fte 
mit ^ierfUr. JDiefe ©ul$e muß gan^ bierbraun unb reebt bell 
werben ; bann maebt man wforne (Ster , unb fefet Cffig mit 
SBaffer auf. SBenn e* jlill ftebet, feblägt mau frifebe (Sier bar« 
ein , laßt fte jufammen geben , forgt aber bafür , baß fte fttU 
fteben, unb niebt aerfa&ren, Wlan laßt fte jwet Minuten lang 
fteben, gibt fte auf ein Sieb, gießt vorber etwa$ ©ulje in bad 
9J?obeU, fo, baß ber SBoben überbeeft ifl ; wenn biefe geflanben 
bat, gibt man eine Sage bon ben (Siern barauf, fobann wieber 
jwei ginger bo* ©ulje, unb wenn btefc geflanben bat/ bie 
noeb übrigen @ier barauf , bann wieber ©ulje barüber: man 
laßt e$ ganj gut füllen, unb flutet e8 bebt flnriebten aus bero 1 
2»obeU auf bie ©Ruffel , siert e6 mit grünen trautem , unb 
gibt e* jur Safel. 

w 

9ERan bünßet Keine ^erlegte $übner in SButter unb Su 
monienfaft, gibt ©alj unb Dfejfer barauf, laßt fte, wenn fte 
gebün jlet flnb , au$f üblen , nimmt fle fobann au§ ber ©auce, 
maebt eine febr biefe gricaffee nacb 9ir. 68, unb tauebt jebe§ 
©tücf üon beh £übnern in bie gricaffee ein, legt e$ auf einen 
Seiler, unb laßt e$ ein wenig abtroefnen, maebt fobann bie 
vorige ©ulje nacb 9h. 473, gibt wieber fcorber bon ber ©ulje 
in baö SDfobell, fobann eine Sage üon ben #übnern, bann wies 
ber ©ulje unb wieber #übner barauf. SBenn bie ©ulje ge* 
jlanben fyat, jlür^et man' eS auf bie ©Düffel, unb gibt e$ jur 
STafel. 

495. (Sine Wine ^uTje ofcc* Wfpitf. 

Sftan maebt eine fd)6ne, ftare, faure ©ulje nacb SWr. 473, 
unb laßt fte (leben, bte fte anfangt gu füllen* #ernaef) mifebt 
man aitögelofte ÄrebSfcbwetfefa , unb flehte blau abgefottene 
goretlen, nimmt ein unb ein falbes $funb föone rotye ÄrebS* 
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buttcr nad) Sltr; IM , üitb rutytf bieft mit einem falben 9)funb 
weiger 33utter &ufammen an einem füllen £>rte pflaumig ab. 
3(! biefe SButter red)t pflaumig, fo matyt nian bie SButter, wenn 
fee ganj fhif ifl, auf einer ©ebnffet bod) aufgeriebtet, in gorm et« 
neö &lumenftocf$, enblicb aber in ber SKitte bobl, flibt bie ge* 
mifebte ©ulje mit ben goreilen barauf, unb maefct fte ganj »oll, 
bamit e§ fdjon auSftebt. $ernad> belegt man bie SSütter von 
außen b*tum redt)t jierlid) mit SMumen unb grünen SBlattern ; 
t>on oben aber bewerft man ben SRanft mit jaefig auSgefdmirte* 
nen <5irrenenf(bnifc<&en , unb fo lagt man e$ an einem füllen 
£>rte (le&en, bi$ man e$ $ur £afel gibt 

4*6* iftfric mit ®$inlen. 

•i 

£>er tffoicijt ebenfalls eine (Gattung @ul*e, mir bafj babei 
ber (SlTig wegbleibt : benn e§ barf nidjt fauer fet?n / fonbern nur 
ben ©erud) oon SBein, unb reebt Diel Jtraft üon glcifdj) befom« * 
men. 9Äan nimmt namlicb gute ©auce üon ©eflüget ober von 
Kalbsbraten, .gute- Ju*r Stoppe, einlSU* fluten SSSein, ©alj, 
3wiebel unb ©ewurj, wie aud) ben ©tanb t?on fedjS ober ad)t 
äa.lberfügen , lagt biefe§ Rammen mit (Sierflar ouff oeben, 
unb abflaren ; bie garbe mug lid)tbraun werben. SBenn e$ 
bann ganj flar iß, unb ju füllen anfangt / gibt man etwa§ 
©djinfen in bünnen ©djniften , wie aueb einige JtrebSfcfy weife 
d)en unb ^eterftlienflraugcben ober Jterbelfraut barunter, füllt 
e$ in eine Bfiterte ober in ein OTobcü , unb wenn man eS auf 
bie Safcl geben will, flürjet man e§ l;erau§. 

477. Sfftric mit Salami unb Ratten @te?tt* 

SDtan mad)t bie ©ulje, wie jene na* 9Jr. 476. Slenn 
fre rein tjt, unb ju füllen anfangt, fo gjejt man baoon in ein 
fföobeH, legt in bie'fKifte'&arte, blättrig gefebnittene (5ier, bann 
wieber ©ulje barauf, unb auf bie fein gefdjnittenen ©alamis 
blätteben, legt fte äugen in ber ©ul$e berum, unb wieber fyaxtt 
©»er, abermat ©alami, unb immer ba&wifcfcen ©ul&e $ man 
lagt e§ fobann fuljen, unb prjet beim Zntitytn &er* 
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«u$. Diefer €5ul$e rartn man breierfri Sat&en geben, nämfkb: 
ein SfyeÜ fo fjetty wie weißer SBcin, ein 5£l)eÜ ein wenig bräune 
li<fo, unb ein Sfyeil ganji braun* 9)tan gibt erflttd^ bie lichtete 
auf ben 33oben, unb lagt fic fuljen , bann bie mittelbraune, 
fcerna* bie bunf lere. SHan laßt fte faon füllen, jtür^t ftc 
fobann &erau$ , jiert fte üob äugen mit Kräutern unb -Strebt 
Zweifeln , unb gibt bie ©peife $ur Safel, > 



SSerftyiebene ©attungen füger ©tttse* 



j ' . ' f&t MtanU. 

9D?an nimmt poSlf @rü<f fcbSne SBörfl orfer * 3fepfcl , be* 
iletft fte mit einigen ©cttfirjnägeln, legt fie in eine neue Slawe 
mit einer falben SBag SBaffer , lagt e& fitben, bis bie Sepfel 
gan£ noeieb ftnb, feilet fobann ba§ 2Ba(Ter burei ein £ud), unb 
brüeft bm ©aft babon $ut au$, of)ne b«$ 50?arf baju ju neb* 
men , roägt ben <2aft auf ber 2Bage ,• unb nimmt eben fo biet 
braunen 3ucferfanbi$ , .gibt ben 3ucfer unb ©oft gufammen in 
ben Siegel, u*ntrfäßt ! e$ auffteben, febffumt e$j fö gut als megs 
Ii*, ab, fagt e$ fö lange auf flarfer ©lutfc einfieben, bis eS 
t>öm SSobett perlen aufwirft, gibt e$ fobann auf bie <S*alc 
ofcer in. einen Sieget , lägt e§ ausfüllen unb füllen, unb gibt 
e$ jur Safel, ober in SBerwaforung, um na# SSebarf bavon 
nehmen. 

4*9* (Sin* Patin&fuXt* ober STfrie, , 

5Ran maebt eine fd;öne hellbraune ©ulje nad) Sflr. 473, 
nur bag man in biefer <£ul$e gleich mit ben JtalbS* ober 
6$wein$fügen einen Daring austoben lägt. 25?enn bie Sulc 
&e rein geflärt unb abgefeibet i|t, fo pufcet man neefe befenberS 
jwei £äringe rein, fcfyncibct ba$ gleifdj bat>on $u fleinen würfs 
listen IBrötfeln auf, fctmcifcet aud? etliche in @fTig abblawcfeirte 
äwiebeln baju , gibt e$ jufammen in eine paffenbe GafteroUe, 
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ober in eine euljenform , gibt bie @u!ge barfiber , I5f t et du 
einem (üblen Orte fleben, ftürjt et beim ttnrityten auf btc 
©Rüffel, unb gibt et jur % afel. 

480* ßtmotttenfuf^. 

- 

SRan nimmt auf eine SRag m>n feebt Jtatberfugen ben 
Stanb, ober brei fcotb aufgelofle £aufenblafe, bann eine §Wag 
SBein, eine balbe STOag SBaffer, reibt ein balbet yfunb 3ucfer 
auf bier ober feebt Simonien gut ab , brücf t ben €>aft ba$u 
s aut, unb gibt fobann allet biefet, nebfl etUcbeir ®ewfirjn5geln, 
etwa« ganzen 3immet r unb oon oier Giern bat Älare in eine 
ßafferolle ober in einen Siegel jufammen , . rtyrt e$ beflanbig 
auf ber ©lutb, unb wenn et anfangt *u (ieberi, febaumet man 
et ab, unb fpannt ein $ucb ober eine Verwette auf einen um* 
gefebrten ®tubl , ober gibt et in einen €?uljbeutel , läßt e£ 
burcblaufen , unb gießt et öfter auf, bit et reibt bell ifi , mit 
ein JtnpItaH, gibt et auf bie ©cbale ober in ein ÜRobeH , lägt 
et fuljen, unb flürgt et beim anrichten auf bie Ruffel, wenn 
et im SRobeü ijh 3uf bie nämlicbe *rt wirb bie ©ufoe au* 
*on $omeranjen gemalt. 

4SI* ©ttte tot^c SBetcftfetfttrje. 

SÄan (logt eine SRag Sßeicbfeln im SR5rf*r, fefeet tfe mit 
Saft unb Äern in einer 2Bag SBaffer auf, gibt fo lange 3u<fer 
barauf, bit et füg genug ijr, aueb etwat 3immet unb Simoni« 
enfdjalen, wie aueb &mei £otb $aufenblafe ober Äalberfügfianb. 
3u bergleicben grüebten* ©uljen i(l et noeb beffer, gerafpelteS 
£irfd>born, in SBaffer gefotten, $u nebmen: man nimmt «dm« 
lieb ein 9>funb gerafpeltet £irfd)born , fefeet et mit $wei 9Ra|S 
SBaffer ju, unb lagt bie Raffte bat>on einf oeben ; bat $irfcb* 
born mug aber juoor reebt fein gewafeben werben. SBenn bie 
#älfte ba\>on eingefotten ifl , feibet man bat Älare ab, unb 
lagt et noeb fürjer etnfoeben, welches flatt ber <&aufenblafe U|| b 
bet Äa(berfug|tanbet bient , gibt et fobann aueb in bie ®nlje, 
unb läutert et mit (Sterflar, giegt et auf, unb lagt et bell 
burcfclaufen, wie eine anbere ©ulje. 



Digitized by Google 



193 

■/*• *' ■ * . ■ 1 ■ 

2&<m nimmt eine $albe 3Ra(j ©ein , eine SRaß ©affer, 
unb ein falbe* 9>funb ©einf«arl, lafjteö mit bem Sßetn unb 
©affer- aufftebcn, gibt Bucfer barein, bis eSfüjj genug tjt, au« 
©ewurjnageln unb Simmet, laßt e$ wieber auSf üblen , gibt 
fobann ben $"f$bornf}anb ober bie $aufenblafe barein , lau« 
tert eS mit Gierflar, n>ie bie na« 91ro. 481 , unb gibt fie auf 
bie <S«ale ober in ein 9RobeH, jiürjt eS, wenn e$ gefuljet ijt, 
auf bic* ©«ale $e? auS, jiett e6 mit 1a"ngli« gelittenen Piflas 
&ten, unb gibt e$ $ur SEafel. 

483. ©Ine »Wfc&ettfWje. 

9Ran ftebet brei ober wer $5nbet)ott abgerupfte 5BeiI«en 
in einer Sföaj* ©affer unb etwas 3ucfer auf, gibt ganjen Sim« 
met, von jwei Simonien ben ©aft, unb ben ^irfcbbornjlanb 
ober brei Sott) ^aufenblafe barein, läutert eS mit <§terflar, lägt 
e§ bur «laufen, wie bie na« 9tr. 481 , unb gibt {ie übrigen* 
auf einer ©uljenföale jur £afel. 

' 484* @tste gtfitte ©ulje* 

9flan nimmt eine SÄaß ©affer, ftfljjt eine gute •^attb^oH 
.Äerbtlfraut , brüeft ben @aft bur« ein $u« au$, gibt tftit 
nebjl bem ©aft öon &wei Simonien barauf, reibt ein SBiertel* 
tfunb 3ucfer auf Simonien ab , gibt ifcn nebjl etwas 3immet 
«nb; a«jb^rtalb^ #jot£ Vga^&nMaTe baju , läutert ; jte > ,wf : jene 
na« SWr. 466/ unb gibt fie in ber <s«ale jur Safel. 

485. ©iite ßmtfettfitric. 

9Äan f«ält bie kuitten, f«neibet (te in t>ier 6palten, unb 
$e*t bie Äenue frerau*, fefet ein <9>funb fof«er &uittenfoalten 
in anbertt)alb 9ftap frif«em ©affer unb einer falben SRaf) ©ein, 
nebjl einem fal&efrDfltn* $uütt im einem Siegel auf, legt bte 

13 
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©cbalen unb Jteme auf ben Sieben, unb bie £Uiitt«n barauf, 
lagt bieg mit fcimonienfcbalen ganj wei<b focfeen , unb legt fo* 
bann bie Öttitten auf eine ©ßale berau* ; ba* Uebrige feibet 
man bur<b ein $u<b, lagt e§ nod) für* einfotben, unb wenn 
e* ein wenig abtublt, unb $u fuljen anfangt, gibt man. eS übet 
bie £uitten. TCuf gleicfee %xt fann man aueb orbtnart TLtpfti 
füllen. £>aju wirb au(fc (in unb ein bal&eS Sotfc £aufenbla* 
fen gegeben. .j » 

486. (Sitten gefugten ©fjaubeau ober <S#t*t&$. 

9tfan gibt ein €etbel «eigen 2Bein in einen $opf ober in 
ein #afelein, gibt 14 €ierbotter, ein unb ein b«lbe£ 8otb auf« 
gelobte #aufenblafe, ein b<rtbe$ 9>funb 3utfer, worauf vier <5i* 
tronen unb jwei ^omeranjen abgerieben , wie aud) ben ©aft 
obne «Äern bon Zitronen unb ^omeranjen baju, unb quirlt 
biefeö jufammen auf Noblen ju einem bieten ßfcaubeau ; bann 
gibt man eine obere Jtaffeefdjale »oll $um ober tfraf baju: 
inbeffen mug f<bon oon 14 (Sicrweig ein fleifer ©dmee gefcfcla* 
gen, unb fogleid) in ben beigen ßbaubeau gemifefet werben ; ber 
SEopf mug gleicb auf <2i$ ober in frifd>e$ SGBafier geseilt , unb 
fo lange mit einem Eöffel gerüfjrt werben, big ed anfangt fübl 
ju werben; fobdnn wirb e$ in eine Jorm gegeben, füfcl geflellr, 
unb wenn e$ fleif ift, auf eine <5<büffel gegeben unb aufa«*™«.™. 



asiänc manget auf t»erfc^{ebettc Ttvt g« 

»er fertigem 



Gm orbinateS SSlanc mattget. 

• • . . « - - 'fi* 

. . »an fiebet eine SDtag fugen ffiabm mit einem etfief 3* 
efer auf, gibt nacb 2BiU!übr ein etfi<f<t>en 3fwmet ober »a« 
nille bavein, lagt ed-bamit foefcen, jlogt inbeffen ein SlierteU 
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pfunb abgefeilte Sttanbeln reefct fein , ttnb gibt fic in ben ge* 
fottenen 9tobm, ru&rt eh gut aufammen ab, lagt ch aber ni*t 
mebr auffteben; fobann gibt man aud) jwei 2ot& nur in wenig 
SBaffer aufgelohte #aufenblafe barem , unb flreicbt eh bureb 
eine ©ertpiette immer mit einem Eßlöffel bur$, rüfcrt eh fobann, 
wenn «h burebgefeibet ift , befianbig , bth eh anfangt bief &u 
werben , gibt eh in ein SBJobell, unb fturjt eh beim tfnricfyten 
auf bie ©cbüffel. . . 

488* eine« flefiiit^eit 2ÄtW<&*»m mit SBacferwit 

gftvtttrt* 

fRan, nimmt eine Äa#. guten , tiefen, fußen (Suftmetttn, 
gtegt t>on oier Siern bah SSeige barauf, aititftober fprubeltbies 
feh $ufammen, bih eh immer t>on o"beh einen reebt biefen ©cbaum 
mad)t, nimmt Dtcfen bat>on herunter, unb gibt tyn auf ein Sieb, 
bamtt bah giüffige ablauft. Sjl fa(l aller biefer ©cfcmetten &u 
Scbaum' gefcblagen, fo bat man inbeffen mit fet>r wenig SBafjer 
ein 8otb feine #aufenblafe aufgeloht. Den Schaum gibt man 
bernäcb in einen SEopf, rübrt bie aufgelohte #aufenblafe, wenn 
pe ab^efür)tt ift barunter, aud) geflogenen 3ucfer, fo fug man 
tt>n fcaben will. SGSenn atleh gut untereinanber genuföt ifl, fo 
füUt man biefen ©<$nee in ein tiefeh Suljenmobefl ein, ünb 
lagt ibn auf <5ih, ober an einem Wen .Orte (leben, ©obalb 
man ibn brauet , ftürjet man il?n auh bem SHobell , wel*e5 
mau einen tfugenblicf in warmeh SBaffer von äugen fHJgr, auf 
bie Scbüffel , unb jiert biefen Scbnee mit fpartifeben SSinben, 
ober befteett ifrn mit t leinen <£oblf)iwert, unt gibt tyn jur 
SdfeC* - 

489. SSUnc mannet in Sotm tinti toamtnbttiti* 

5ftan maefct ein SManc manger , wie uorgemelbeteh naft 
9cro. 487, unb ajbt eh in eine flache, runbe, ober noeb beffer, 
auf eine mereefige ©cbüffel. SBenn eh fejl unb gut gefugt ifl, 
fo jeictynei man eh vorhin an, febneibet eh, jum Krempel, naa) 
ber &änge ganj gleich bon einanber fecfyhmal binab, behgleicten 

13* 
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aud) übet i bie £luere wieber fetbSmat gan& gletcb von einaaber 
buwr) : fo werben bann au§ bem (Singe fdjuittenen lauter gatij 
gleiche bierecf ige CBBürfel ausfallen; bann nimmt man einen 
Söffet (Hei, &ebt bamit genta* einen SGBürfet berauS, unb laßt 
wieber einen baneben (leben, fä'brt immer auf jeber 9lei&e fo 
fort, nimmt bann baä 2(u$gejiocbene , unb foefct bamit §wei 
tafeln aufgeriebene (Sboecolabe, bis er ganj braun wirb, fußt 
fooann mit biefem braun Hufgefocbten, wenn e$ ganj abgefüllt 
ifl, bie nad) ben ausgeflogenen 2Bürfeln Hinterbliebenen «£ö&5 
Immert wieber ein , um fo bie görm euieö S)amenbrefeö ^ergu* 
(teilen, unb lagt cS wieber gut fuljen. 

430. matte watteje« in %otm Mnti iuttiföen 
SBnnbtö mit fünf garbem 

5Öi*an mad)t eine unb eine Halbe ÜÄag wetgeS SMane man« 
ger nacb iWr. 487, unb tbeüt e§ in fünf Steile ab: einen 
lagt man weiß , unb einen färbt man rotb , fiebet Surnefol 
barin auf, ober gibt etlidje tropfen Blfermeöfaft , wo&on e$ 
noeb ferner wirb, barein; ben grünen färbt man mit ©pinat* 
faft, ju weitem ber ©pinat troefen geflogen, uno burd) ein 
Äucb gepregt wirb ; blau färbt man mit fcfeonem §Betld)enfaft, 
u«^ fdfowarj färbt man mit ßboecolabe. EnfangS gibt man baö 
grüne ÖManc manger in ba3 SWobeÜ eine§ türfifdjen S3unbe$, 
Kigt e$ im Detter fuljen, unb wenn e* gefugt ifl, gibt man ba$ 
rotbe barawf, lagt eö wieber füllen, gibt baf weige, blaue, unb 
julefct ba8 fofrparje auf obige 2trt barauf;. e$ mug aber^wopl 
bemerft werben, bag ba$ üorbergebcnbe jebeSjttiql gut gefuljej 
fepn mug, wenn baS fofgenbe barauf gegeben wirb, unb le^te? 
re§ barf nie warm , fonbern nur noer; flüfTig feyn , mal fonfi 
aäe ftarben jufcmtrwn ge$ew würfcen. 3Äati hSgttfciiber 3laty 
im Heller (leben , unb wenn eS gut gefüllt ifl A (lürjt man eö 
beim ^Cnridjten ganj orbenfti* auf bie e*üffel. SBfitt es niajt 
bcfaüSgeHen ; fo barf 'man ii nur ringsum mit einem Keffer 
Sofern ' . " *" 
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491. ®tn Äaffee * «Hatte manger. 

?Dfan macbt ein weiges 23 fanc manger nadj) 9?r. 488, unb 
gibt auf eine 9Kag 83lanc manger, weldjeö fe(;r ffarf t»on ÜÄan* 
befn unb $aufenbtafen fein mug , w'er Schöten redjt guten, 
jlarfen, febwarjen, gellen Kaffee barem. Söenn biefeS jufams 
men gut abgerübrt wirb , bis e$ tütf ifl ; fo gibt man eö in 
ba§ SRobell , lagt eö einfühlen ober auf (5i8 füllen , frürjt e$ 
beim 3(nri<bten auf bie Scfyüffel, unb gibt eS jur $afel. 

49«. Statte manget in gorttt ettte* ®ptrtaf$ mit 

toerhrttett ©tertu 

fjftan mad?t ba$ SBlanc manger weif, wie na# ÜRr. 488, 
färbt bie #alfte ba\?on mit ©pinatfaft febon grün, unb gibt e* 
auf eine flacfce ©d)u|fet; fobann blast man Qitv auS, fo tuet 
man braudjt, ftidjt. unten unb oben eine t leine £>effnung hinein, 
unb bietet burd) bie eine berfelben ba§ 3nwenbige an ber entge* 
gengefefeten ©eiteganj foerauS, öerpicfct bie eine £>effnung fobann 
mit fflSacbS, unb auf bie anbere fefet man einen Keinen Sricbter, 
-füllt bie leeren (Sierfcbalen mit weißem SBlanc manger ganj Doli, 
lagt fte über iflad)t fleben , unb wenn man fie brauet , löfet 
man ganj fachte bie ©dualen ab , unb gibt pe auf ba$ grüne 
SManc manger, welches in ber 6$üjfel ift. 

493. (Sint gefugte Gttme» 

SRan nimmt eine SDfag fügen 9Sabm unb jwolf (Sierbotter, 
quirlt beibeS gut ab, feibet e$ burci) ein ©ieb, unb gibt fobann 
ein ©tücf 3ucfer barein, bamit e$ füg genug wirb ; ben ©eruefc 
fann man naety belieben geben , welken man wiU ; unb fann 
bagu Simonien , ^omeranjen u. bgl. oerwenben , wooon bie 
^djalen mit bem 3u<fer abgerieben werben, ober man gibt ein 
©türf S3anitte unb ein toti) aufgelöste £aufenblafe barein, 
rü&rt e$ jufammen auf bem geuer , bis eS bief icfc wirb , gibt 
e$ fobann in ein löecfyer ober SRobeO , lagt eS abfüllen unb 
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füllen. SSor bem ZnxWm wirb*« auf eine ^*üffet geflurjt, 
unb bann jur Safef gegeben. TCuf biefelbe TCrt fann man aud) 
biefe ßreme obne <5ierbotter unb $aufenblafe maäen. SS&an 
nimmt ßatt beffen jebn ober $wölf geborrte, unb fein geflogene 
$übnerbäut$en, fodbt fie mit bemJKabm unb 3ucfer auf, feu 
l>et e$ bur#, unb lagt e6 abgeben. 



Bon 
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494« gtfö * Jtl« . ®Uppt. 

HJJan belegt ben ©oben eines Stiegels objer einer (SafferoHe 
mit ©cbmalj unb Dielen 3wiebeln , nimmt etliche, in f leine 
©turfe jertbeilte gtfcbe , als : GWcten-, Starben, i< nacbbem 
fte t>orratbig ftab ; au* wenn man äöpfe »on großen giften 
bat, welche jerbacft werben, etliche gelbe Stuben, ?)a(iin ( af unb 
©etterie; gibt alles bieß in gefcbnittenen ©tücfen nebfl etlicben 
©en>ür$ftäge!n hinein , fe(jt eö auf eine ©lutb / unb laßt e$, 
obne e$ aufjurübren, am ©oben fcbön braun werben , füllt «$ 
bcrnacb mit gutem flaren (Srbfenfub auf, unb laßt e* gan& füll 
einpaar ©tunben aufjteben, feibet e& bann burcb ein ©ieb, 
unb gebraust e& ferner, woju man will. 

' • ...» 

405. SBBetfe f?tf4> * Ju* - ®uppt+ 

SWan belegt einen Siegel mit ©utter, beSgteitben mit 
Swiebeln unb allem bem oorber gemelbeten SBuqelwerfe , gibt 
au* etlicbe <3tücfe guten gif* baräuf, laßt btefeS jufammm 
nur ein wenig anlaufen, aber gar nkbt braun werben, füllt 
e§ ebenfalls mit gutem b*Hen (Srbfertfub auf, laßt e$ ein paar 
©tunben bamit fodjen, feibetcS gut ab, unb ma*t ferner et» 
nen beliebigen ©ebrau* ba*on. 

496« ©raune geffoßette %iföfnppt* 

SRa*bem man etft*e gtf*e gepufet, gewafcben unb einge* 
faljen bat, wenbet man fie in 9Rcbl um, unb bdtft fie in 
©*mal&. 3u einer ©uppe für jroölf ^erfonen fann man im* 
mer jwei f)funb gif*e nebmen. 3e beffer bie gif*e ftnb, 
bejlo beffer wirb «u* bie ©upjpe werben. Sfcan bdcft aud) 
bret (Sier, vnb um einen itreujer ©emmelfcbntttf f<b6n brann« 
baju, gibt atteS in ben Dörfer, unb flößt es re#t fein 
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aufammen , legt in einen Siegel ein Ctücf ©Amalj unb einen 
Söffet t>oU SWe&l, ma$t barauS ein braunlicbeä <£inbrenn, gibt 
ba$ ©eflogene barein, unb füllt e$ mit brauner Jus - ©uppe 
ober mit (Srbfeufub auf, lagt eS gut auffodjen, treibt e§ burd) 
ein ©teb , unb gibt . e$ über gebäfrte *ber> .$ej>acfene ©emmeU 
fömtte jur SafcC. 



>9Ran ftebet eff i#* ©tücfe gif* in ©a^fraffer , Ißfet bte 
grogten- ©rotte« ba*on ab, unb flögt b«3 gleifd) mit gwet bart 
gefptte'hen £iern, einer ^anbootl geflogener ÜBa.lbetn, unb um 
einen j itreu$er ab^efcbalte , in ©fitcb eingeweichte unb lieber 
auögebrücfte ©emmein in einem Dörfer tiein ftufammen, legt 
ein ©tuef' JButter , einen fcöifel \>ott fifconeS Wltfyl nebjt bem 
(Seffogenen in einen Siegel, unb lägt e§ ein n*n ig anlaufen; 
bann ajbt man obh ber weißen gifcb * Jus - ©u^e nad) 9?ro. 
495 barauf, unb lagt e$ bamit gut auffoefcen. S5et bem TLm 
riebren tvnbt man e$ burd) ein ©teb , unb. gftt gebd'bte ©em« 
melfcbnitte barein. IDlan fann aud) em wenig $ftu§!atennug 
; o]>er ^fu% baju geben. 

$tan mnrmt eine ^offetoUe ober *m<n Siegel, gföt auf 
benJööben etwa§ ©cbmaU ober (Butter > • Ii nb baraüf etlicpe 
^Bwiebelffteibert; ©ann gibt mart ein paar <3>fünb in «eine 
©tücfen gefebnirrene , unb gut au«gtnxif*ene ©#te$en baju, 
etliche gelbe Slüb.en , speterftli* unb ©efletierour^ejn, 2)iefe$ 
lagt man aiVf ben drtem ehr wenig angeben! ' $erna$ gibt 
man t>on einer Jtteu^erfemittel gebaren* ober gerojletc :©djnifeeln 
ba$u, füllt bann mit ffarer <Srbfen>rtt$e , ober mit ©ub 
auf, fallet e$, unb lägt e$ eine ©tun.be gut fo*en. Söifl 
inan e.S anrieten, f* paffirt man e£ bur* ein «g>?«r|ie£ , u»b 
gibt e$ über gebatfen* ob* r flerbfece ©emmelf^nifee^; ,jur 
Uk 1 Wan f ann. e§ au* mit SK^fatWütfce mür#*i. . ^ 
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SRan focfyt bmgig ©d>necfen in 2Baffer gan$ weicfc, pufeet 
unb tarfkt fte mit bart gefottenen Stern , 3wiebeln , grünet 
9)eter(tlte, unb um einen JCreujer in ?D?i(d> geweid)ter Semmel 
reebt Mein, fefct in einem Siegel ein ©tücf JButter auf , gibt 
v einen ßöffel Doli fcboneS 9!J?ebl ba*u, unb füllet tl)n mit weiger 
gifcb *Jus - ©uw>e ober mit (Irbfenfub auf, lagt ed.mit J5^lj 
unb Pfeffer gut auffpeben .richtet eö rann über gebabte ©em- 
mein an, unb gibt eö jür &afel. ÜÄan fann e$ audj mit etlu 
eben (£ierbottern frjcafflren. 

500* &xch$\\tppe* 

• 

SDlan uberflebet awan&tg ober breigig Äodtfrebfe in ©alj* 
wafler, nimmt bie ©cfcweife bätton ab , löfet fte au$, (liebt bie 
(Salle aus , welche fte bei ben iugen baben , unb flogt baS 
Uebrige fammt ben ©cbalen im Dörfer flein ; wenn bie ©cbee* 
ren grog ftnb , fo fann matt fte auef) auölbTeu. 9tfan (lögt 
ferner ein paar gebaefene Grier, um einen Jtreu&er gebaefene 
eemmelfcbnitte, unb ein ©tue? SSutter, wie ein @i grog, bar* 
unter. SBtnn afleö . fein geflogen ift,. fo- lagt raqn.ein ©tjuet 
Jöutter mit einem Söffet oott ftRebt fammt betn (Sejtogenen in 
einem Siegel anlaufen , füllet eß mit flarem (Srbfenftib auf, 
lägt e3 eine SBeite gut öerfteben, treibt e& &ewacb bureb ein 
®ieb , unb riebtet über gebaefene ©enroielf^mtte an j man 
gibt an biefe* (au8 ben auSgelöjfen ©cbweiftln unb ©cbeeren) 
aueb no# ©«1$ unb föhrtfotnug , unb fefereft e3 jur Safel. 
9ta$ &eliebett tarnt man au<fc JtrebSfdjöttel nadj 9lco. 19 in 
orbrtitlie&en ©d)nhten barein geben. 

501« &xtUfuppt mit SWtlcfi. 

fDtan foebt Ärcb'ft / 5 f<J biet man brauset, in SSSaffer ab, 
lofet bie ©eh weifein unb bie ©alle au* , nimmt b<won nur bie 
©cbalen mit etlichen gebauten ©emmelfcbnilteft, *in ©tfie? gute 
S3ultar, unb (lägt e§ infmmtm': SBenn apciS re^t fein i9y 
gibt man ein ©tfief Ätebabutte* irt etntn «iegeU' *M Hmit 
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einen Söffet \>oU AMttfi 3ReH Miautet,* flebet gute STOila) 
pber SRabm mit einem @ tücf 3ucfer auf, gibt ba$ ©effofjene 
unb bie ftebenbe SDHlcb in ben Sieget, laßt e3 gut jufammen 
auffodben, fei&et c6 Vurcfy ein ©ieb, unb ridjtet c§ über gebab* 
te$ Sörob an. 9Ran fann aud> natfo. SBiHfübr ein wenig 3un< 
met unb bie au§gelojlen Scbweifeln barauf geben* 

I ' l< * • - - *\ v im 

50». ©Ittc ©erflett* ottt ®ä>Uitnfuppe , mit gt* 

borrten ®c£ttwmmd)cn. 

ÜÄan f ocbt ein SJiertetpfunb feine ®erfte ober ©raupen in 
23ajfer mit einem ©tücfcfycn SButter weid>; aud) focbet man 
ivon ober brei $änbefcott getßrrte ©djwamme ober f>il&e ein 
wenig im SBaffer auf, feityet fie ab, unb föneibet fie .mit tu 
nem ©cbneibcmefFer mit grüner 9)eter(ilie fein jufammen, ma#t 
berna* ein UcfotbrauneS Sinbrenri mit SButter unb wenig 3Re&l, 
gibt bie f [eingebauten (Schwämme mit ber 9)eter{itie ^aju, ju 
biefem au<b bie gcfocbte ©erfle, lagt e$ mit geböVigem <S5al$e 
unb ein. wenig Pfeffer ober üRuSfatblütfce gut wfo^en, unb 
rietet eS jur Safel an. /J- , ? ;, % , V 

503« ^urc^getttXeite GrBfettfw^e mit SButjeln* 

SRait fefct ein Äanbcl fd)öne gro§c Srbfen mit f altem 
Söaffer ju, lagt fie wet<b jteben , fdjneibct $wei gelbe Stüben, 
focfa jwei i>a|ifnaf»ur$eln mit etli#en fem gefctynittenen 3wie* 
beln in einem Siegel mit JButter ober e*malj gan* weia), 
jlaubt ein wenig 9»eb( barauf, unb treibt bie ßrbfen fammt 
bem @ube burdj ein €>teb, gibt c$ an bie gtbünßeten 2Bur$cl«t, ' 
laßt fie jufammen mit Salj unb Dfeffe* nocb gut üerfocben, 
unb gibt e$ über gebacfene Semmel f<fc nitre jur Sffcl. 

SÄan fefet Wne gute fcinfen mit frifcbem $Mfe? &u, Wft 
fie wiicb Itcben, , fcbiwiDet jwei ©tücflein Sellerie gang fein ae* 
würfelt auf, bünßet biefein Setter weid), gibt fie an bie Stufen* 
fuj>M, ^ötib brennt ffe^mil ^iwem-ettW fl5utth, einem a^ffel wH 
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90?e&l, trttbein wenig .SräfM'n JbriunHA, tito,:y$ibt tomn~ßcd) 
etwa§ ©alj unb ^Pfeffer, unb cm wenig SttSeinefpc} fcinju , laßt 
e§ gut öerfteben, unb gibt e$ ü&er gebacftnfe <6emmelbr6cfcln, 
ober man fetbct eS aucb barüber. • 

--■■'■*»«.<*» Dt 

505. S&Ättföefc **et 9ty}tterfuW<. 



SDtair pebet beti Slogen uon einem ober jwet Jtarpfcn mit 
©alj, ©ffig unb äwiebeln ab, fdjneibet ba»on «eine IBrctflctn, 
mad)t mit einem ©tütf £öütter unb einem fcöffel t>oll Üttebl ein 
gelbliches (Sinbrenn, gibt fein gefebnittene Zwiebeln unb £tmo* 
nienfcfyalen, baun ben Otogen bmein, unb füllt, wenn e$ t?or* 
ratbig ifi, jum £&eil Jus-©uppe, $um Sbeil Haren (Srbfen* 
fub, uVb^mt : ftwft:ä»H! *«t bem ©übe, 'worin W Otogen 
aufgefotten worben ift , banmf, gibt aud) ©al& unb Pfeffer 
baju, unb laßt e§ gut auffocbenl SBenn man eö &ur $afel 
geben will, fo richtet man e$ über gebähte ober gebaefene ©cm* 
melfönittc an. 

506/ STttfcfrnet s gßattbeln in Brauner ®uppe. 

ÜRan nimmt ein fcalbeS «Pfunb fföil* \>en Äarpfm unb 
ein S3iertelpfünb jButfer, welche man flaumig abtreibt, über* 
ftebet bie ÜRilcb im ©affer, gerftaeft fte, unb treibt fte mit ber 
S5ulter ab , wetd)t um $wet .Kreuzer abgefdjalte ©emmein in 
gcwöbnlidve ÜMild) ein , brüefet fte au§ , unb treibt fte aud) 
barunter , rübrt feefeö (Sierbotter , einen nacb bem anbern, bar* 
unter ,.'t*ir»aucfrwn fed)d <&ierflar, ben ©d?nee , fallet e$, 
furniert bie SBanbeln mit SßutUx au§ , fo t>iel man braudjt, 
füllet fte mit bem ©erü&rten ein, unb laßt fte , wie na$ 9?r. 
45, in einem Siegel mit ein wenig ftebenbem SEPaffer in JDunft 
aufgeben. \ ©obalb fte fertig ftnb, flürjet man fte fjerau§, gibt 
eine braune Suppe nä$ SRr* 494 barüber, unb fc^teft e* $ur 
Äaf». 



zed by Google 
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509. Gute SBmlfuppe wft JBp^iwii SOTanMu. 

' ' ' ' • - . 

3Ran focfct weiß« gedorrte gafcolen ober fBobaen red)t 
»cid), fcblagt fte bernacb burd) ein ©ieb, ober aud) bureb einen 
2>urd;fd)lag, flogt t>ter Cotl) SRanbeln red;t fein, aueb ein ©tütf 
3ucfer, eiji> ©tficT ©utter unb ein paar ©flojfei boll fd)önc§ 
fWcfcl ba$in 2)ann gibt man biefeS äufammengeflogene ju 
ben burefepaffirten »o&nen , gibt ben ©ob ober bie S5rübe 
Don ben S3o&nen ba&u, unb lagt aud) ein wenig Biminet bantit 
tod)en S3or bem 2lnrid)ten wirb e3 nod) einmal burebpafftrt 
ober gefeibet, unb mit ein paar (Siern abgegoffen, übet gebaute 
©emmelfcbnittc angerubtet, unb jut' XaUl gegeben» 

508* (Sine (tarnte ®uppc mit Qtbaätnt* SOlaw- 

va$en. 

3Benn man ooh großen Stfcben Sebern r)af, ober aud) Don 
grofdjen, fo ftadtt man fte mit ein wenig grüner 9>ererftlie flein 
jufammen. 2>ann nimmt man ton einer Jfreujerfemmet bie 
SBrofctn barunter, fcblagt. ein <£i unb $wei Rottet barein, fal* 
tft unb rr.ljref ei ab, maefet bann Don bem ÜfbgerÖftrten tautet 
f (eine Sttauracrpen , fteeft (latt beS ©tiele§ ein ©tücfeben \>on 
einer ?)eterfilienwurjel barein , wenbet nacb&er noeb einmal je« 
ben in (Siern unb ©emmelbrofcln um, unb bäcft e6 aus bem 
©cbmalje. ©obann gibt man gute gifebfuppe nad) 9?r. 494 
barauf, lägt eS nod) einen ©ub t&un , 'unb richtet e$ $ur Za* 
fei an. . . 

500, ®aute 9tar>ittttocfetIn wir 2u^c. 

9J?an ruftrt eine $?ag faueren 9?a&m mit aebf CHerbottertt 
ab, fcblagt ba§ 2Beige Don fedjS (Siern ju ©ebnee, rühret c$ 
nebft etwaS fein gefcfcnittenem ©dmittlaud) unb ^eterftfienfraut 
barunter , gibt fobann qcfct (Sglojfel doH fcbonel' 3Reb( baju, 
Derrübret alleS reebt gut, fallet eS , febmiert "eine tfta ine mit 
SButrer au§, gibt baö ©erübrte barein, bäcft e$ in ber fftfyxt, 
ober gibt oben unb unten ©lutb. SBenn e$ auögebacfen ift, 
(U*t man mit einem Söffet 916*c!erln frerau*, legt pe in bie 
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©cbfiffel, Hhp tow** Gupt* 9fr* 494 barBtfeir, unb 
gibt .c* $ur Safet. 



510. ©cfcatfette GtBfeii in fcet Suppe. 



fföan rrwcbt einen fcranotetg , unb fefct ein SHagel «Wild) 
mit Söutter *m @*mala, in ®roge einet «Rüg, auf ca$ geu* 
er; wenn eS (lebet, gibt man SDhinbmebt barein- ; bU e3 ein 
btcf (tä>et 3>tg wirb, liefen trotfnet man bann auf einer 
©lutb ab, irab gibt ibn in eine tiefe ©tfcfiffel, fd)lägt fünf 1 ober 
fecbS @ier borein, weld)e man Dörfer in warme! SBaffer gelegt 
bat, (freist biefen $eja, , auf einen umgefe&rteri Seiler, brücft 
barau* mit einthr^^!üffcr ober nrit einem fön|t angemeffenen 
SKobelT, <b*§ eine y fUiiir runbe #°J>to«g bat., f(e(ne JBrocfel, 
einer #afelnug glei# awb legt fie in baS (^tfimalj, welcfceS 
aber nicfct ju r;eig fe»n jbarf. man ümn genüg barin, fo 
fd>\»ttelt man b^j^faiitt^en immer, bag fie mefcr runb unb 
attentbalbeti braun werben , . nimmt fie bann mit einem ©eirj* 
lojfel berau§ *uf einen 2>ur<bf#lag, unb bebält pe »arm. 
SBitt man anrieten, fo gibt man fie in bie Scfyüffel, unb givgt 
braune gifdjfuwe na<fc SRr«. 494 barfiber. \ - . 

511* tftnttretfett* ober Sribafetmtbeltt jitt Stoppe«. 

/ . . * - r: .' : i.t;: 1 .. . ; 

SOlan nimmt eint balbe 2Riig 9Ri(tb in einen \£)afen, gibt 
gmet ßgloffet w>fl fBrebl barein., quirlt biefeS wd)t gut ab, 
fAlagt bann feebä (£ier barein, . fallet e-8, unb quirlt e$ wieber, 
furniert -(ierauf ein* 2£mulett*rober fonjt eine fladje Wanne mit 
@cbmalj, gibt, wenn e3 red>t &eig itf, ein wenig bon bem 
gequirlten barem, lagt e* ringe fcerum laufen unb f$5n ab* 
trocknen; bann (türjt man e$ berauS auf ein 33ret, macbt e§ 
mit aßen fo fort auf gleiebe 2Cvt, rollt fcnaeb jebeS biefer 
&eia,blä(ter jufammen , Wncibft 1 fte fein^, wie gefebnittene SRu« 
oeln, fefet eine flare weiße g i fei) fu pr/e n ad) 9Jr. 495 ju, foebt 
bie Lutwin barein , unb wenn fw aufeefotten (tnb-, gibt man 
fie $ur fcafeL • 
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512. Sttavttvfutfoe mit betlornett (Stern* 

SRan nimmt ganj junge 3wiebeln , wie au* eine $anb« 
t>oll 9>orri, ^i^rampfer^ Äerbfifiraut uji& junge 9>eterfilie, 
f*neibet tiefe «Kräuter, na*bem fte fauber gewaf*en ftnb, nun 
längli* jufommen, bünßet flc in Sßuttn , fWubt ein wenig 
SRe&l barauf, unb füllet fte mit weifer Sif*fti^e na* 9lro. 
495 , ober mit flarem (Srbfcnfub auf , ■. , faljet, fu>, lagt fie gut 
auffteben, legtwlorne <5i« na*/9lr k 473 übergebotenem« 
mein , fo *>tel man brauet , gießt bit «rauterfu^e baruber, 
unb gibt fte $ur Safel. , 



SÄan reibt ©emmel ober au* ^auSbrcyb na* löelieben, 
toftet bie ©röfeln mit jButter ober ©*malj gan$ braunli*, 
füllt fte bann mit flarem <5rbfenfub auf, unb laßt fte gut auf* 
fiebern SSer bem 2lnri*ten quirlt man toier (Sterbotter mit 
ein paat Stfffel t>oU faueren $abm ob , gibt c$ unter fletem 
mü&ten in bie ©U^pe, unb rietet e$ $ur SEafel an. 

514* $<tif$* ©^occolabefu^e. 

jSDtan legt $in . &&& Zudtt ne^(l: einem @tü(f\C*tnafj 
in eine Pfanne , laßt ben 3urfer barin f ajtanienbraun werben, 
gibt bann ein paar 86ffel »oll SÄefcl barauf, unb tna*t baoon 
ein gan$ braunes (Sinbrenn ; au* gibt man ein wenig gefloßc* 
ngi 3intmet unb @ewür$nägcl, wie.au* eine balbe SÄaß fieben* 
£&R«1* darauf , unb laßt e$ jufammen no* eine SBeite 
üm ; bie ©üßigfett be8 SucferS föH aber ein wenig m>rf*me* 
den. Seim 2lnri*ten gibt man cd über gebäfcte ©emmel* 
f*nitte* 9*a* iBelteben iann man eS an* mit brei (Sierbot* 
tern fricaffirem . . » . 



SfRan brennt eine unb eint balbe 9J?aß SBaffer mit einem 
<£tücf jßutter unb ein wenig fföebl ganj weiß ein, gibt ßal§, 
Pfeffer unb ein wenig «Dhtffatnuß barein, unb laßt e* gut 



515* &ievfuppt. 
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oüffo^en. Öor bem ^nricbten quirlt mon fec^ö Sier mit et* 
rügen SEropfen faltem SÖaffer ab, gibt ba§ eingebrennte SBaffer 
bauin, quirlt eS gut, imb rietet e6 übe« gebaute ©cmmel* 
fönitte an, 

51 e. gßcinfuppt. 

Hföatf hfmnrt eine 10?afj SBein , eine 50? aß SBaffer, 3ucfer 
unb Simmet nadv {Belieben , ferner ein Öftücf frifebe SSutter, 
frevel)* man in SWebl umroenbet, unb tamtt auffoefcen laßt ; 
fcann nimmt mart jwtlf 6ier»ctter mit einigen SErofefen frifebem 
«Baffer in einen £afcn , gibt ben aufgeforteneri Sßeiri unb b'aö 
ffißafiet unter betfanbigem Quirlen biricin , unb rietet e$ üb*r 
g^bdbte ©emmelfönitte jur £afel an. 

; ■*-,. » '■ • • : . - • . < 

5ii. SBterfuppe» 

Sttan gießt eine'unb eine r)albc 9>?af? weifjeö SMer, in eine 
r«in sepufcte meffoigene ober fiftferne Pfanne, fefeet eö auf 
ba£ geuer, fcb«umt ^ immer ab, unb gibt gulegt ein ©türf 
duefer nacb belieben barein , quirlt fecfcS (Sierbotter mit einer 
balben SRaß füf en 9fal>m ab ■, gibt ba$ fiebenbc fixier barauf, 
rifort eS ein wenig auf ber ©lutb ab, unb rietet e$ übet? 
geböte <gemmelf*nttte an, . , . ,< 

*Vi" i . • ' - '* f u . i .t ' . r 

51$. Ginc bvanne SSUvfuppc* 

"' man nimmt gute* £äuabrob , reißt auf bem ^eibeifen fo 
tnel a!6 man bräü<H gibt in eine *Raine ober in eine GafieroU* 
eht JButter ober frifd;e$ ©cbmatj, unb fa*ßt biefe Ißrbb* 
brofeln bamit rcjien. - ^ernatb gibt man braunes SMer baraufj 
fo tnel man notbig bat, ein <Sfücf 3ucfer, ober ein paar Söffet 
t>oU @r;rup unb aü$ fein gefömttene (Sitronenfcbalen baju, 
\+$t <* aufammen g«t ,wfp#en, unb gibt eö jur Safef, < 

519. ©uf e SWilc^titJmfu^ve. 

1 SRdtt fegt $#el 2JFa0 'flSfeir JRabm mit einem etfttf Sütfct 
Süf, $m (V<W €teWtter ttf einen £afen tiebft einigen 

14 
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falten Gaffer, gießt unter beflSnbig«m CluirJen ben 9ftildjral?m 
fiebenb barein , unb rietet e§ über gebaute ©emuulfcbnittcn 
an. SWan f ann au$ einige $flr jicfcblatter bamit auffo^en 
laffen. 

520» (Sit&tennfuppt. 

$ftan macfyt mit einem guten ©tücP ©cbmalj unb brei 
Coffein &ott SWefcl ein retfct bunfelbraune§ dinbrenn , gibt $u* 
lefet fein gefofynittent Swiebetn mit etlichen ©ewüranagel» unb 
ein wenig Jtummel barauf, wenn aUe$ braun ift, gießt man 
jlebenbeS SßBaffer ba$u, fallet c$, unb (aßt e§ ftufammen gut unb 
ganj bitf id) einfoeben. SBifl man anrieten , fo fetbet man e$ 
burcb ein <5teb , unb gibt e$ über t (ein gewürfelt gefdjnittenc 
@emmeln ober über #au§brob in bie ©Rüffel. 

: Wlati f^lagt in einen f (einen £afen fünf Gier, gibt fö 
fciel SRefcl ba$u, als man nStbig ju b«&en glaubt, bamit e§ ein 
fein tinnenber Seig wirb , fälägt biefen mit bem Söffet re*t 
fein ab, laßt SBaffer in einem #afen gut auffteben, unb biefen 
£etg fe&r fein hineinlaufen. 3(1 er nod) bief , fo barf man 
nur einen (Sierbotter nachgeben* SBSenn bä& dingelaffene in 
bie ^)6be gebt , nimmt man e§ mit bem ©cbauntlöffel ^erau9, 
gibt falteS SQSaffer barauf, unb fei&et biefeS wfeber gut ab. 
2Btß man anrieten , fo gibt man ftebenbeS ©affer mit ©al$ 
ober @rbfenfub barein , laßt eö bamit auffteben r \ ridjtet e$ an, 
unb fcbmalget eS mit in SButter gelblkb gerojteten ©emmelfrro* 
fein, ober mit fein gefc&nittenen Swiebeln auf. 

. , 5£2. 9Sxe$tn{uppt. 

SRan fdjneibet gaffenbrefeen in ber fDJitte t>en einanber, 
rietet jte in eine ©uppenfcbüffel ein , eiae fcage SBrefeen , unb 
bierauf eine Sage aufgeriebenen ^<rrniöfantafe/ ? fo mel man W, 
brennt eine £attbt>ott fein gelittene 3wiebeln in »utter 
braunlioj, gibt pebenbeö SßBaffer barein, laßt ci mit Sali unb 



Pfeffer gut aufgeben, gießt eS fiber ,bie eingerichteten ©refcen, 
fcecf t eS gu, läßt eS an einem warmen £>rte eine tjatbe ©tunbe 
(leben , bid t>te SBre&en rc4>t auflaufen , unb gibt jie bann jur 
Bafel. 



523. Sftan^ftf($e Su^c 



• ■ * • 



SÄan nimmt etliche @tücfe gelben SBirfcbing ober Äobl, 
föneibet biefen nad) ber Sange , aber ni<bt gar fein , wie aud? 
beSgleicben äwiebeln, $orri unl> $eterfilienfraut, fegt biefeö mit 
fiebcnbem SBaffer jum geuer, gibt <&al j, ^Pfeffer unb ein großes 
<Stücf frifcbe jBurfer barcin, läjjt birfe§ ©cmüfe ganj roeid) fte* 
ben , fcbneibet fobann eine ©emmel ju ganj feinen Schnitten 
buf, legt in eine ©uppcnfcbüffel n>ed)feiroeife eine Sage @em* 
mel, unb eine Sage flafe, bis alles eingemietet ijt, fcbüttet 
fofeann ben gefottenen SBirföing fammt bem Uebrigen gan$ ffc^ 
benb barein, bebecft eS, unb gibt eS *ur Bafel. 

, »*.*»• • I ■> t >.•••««..»,. ' i t\' 

SSetftytebene ©attungcn ©ierfpeifett; 



5*4. ©fit «mitle«, o*er «Sie* in ®*walj-^;; 

gür jwölf ?)erfonen fc&lagt man gwan^ig drier auf, gibt 
@alj unb Pfeffer barein, fcblägt ße gut ab, nimmt eine fiacbe 
Pfanne , gibt ein guteS @tücf ©cbmalj baju , unb wenn eS 
redjt beü| i(t, fafittet man Die abgezogenen (Eier baretn / Wk 
bebt eS anfangs mit einem ©cfeauferl ringS berum auf, bamit 
tS itfcftf anbrennt. 31* c§ auf bem S5oben rcd)t fe(! unb braune 
lieb, fo nimmt man bon eben ber ©roße riieber eine Pfanne 
mit einem ©tütf S3utter, unb wenn eS ^eiß ift , ftürjct man 
baS Amulett t>on ber er(!en Pfanne in bie anberc hinüber, un? 
laßt eS auf einer ©lutb fd)ön brauntieb werben. (Stgentlicfc 
fofl eS auf beiben ©eitenföon gebaefen fepn, in ber Witt* aber 
faftig b« ; gibt es bann fogtei* *«£ einer £«1*1 
*ur «arer. . , <:; . v .-j imetf 
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525« ein «wfjjelattfcitc* Slmulctt. 

ÜÄan quirlt eine Sfttag fuge 9JWcb ober 9fobm in einem 
$afen mit fecfyS Crgloffeln t»ott febonem €D?e^l gut ob , fdjlagt 
jwclf Crier barauf , folget unb quirlt e$ roieber ob, gibt etliche 
SBröcfeln SSutter Wn'eiti, bejtretcbt mit S5utter eine SKeiffcbüffel, 
gibt bt* Abgequirlte binein , fttüt eS in eine niebt &u beige 
SRobre, ober maebt oben unb unten ©lurb, 3fr eS Aufgelaufen, 
unb gut auogebacf en , fo gibt maii e* in ber Äeiffc^üffel $ur 

fcfcöi ®ttt gefttffte* SltmtWf« ''■ '* 

fOlan gibt in einen #ofen eine ^albe üftag fügen- Sofern 
unb ein paar Eöjfel üoll fcböneS Sftcbl , .quirlt eS gut ob, 
fcblagt oefet Orier baju, unb quirlt eö wieber ab ^ beßreidjt 
bonn eine flache Amulettpfanne mit <5cbmal$, unb wenn jie 
|>etß tfl , gibt man bte £a'lfte üon bem Abgequirlten binem, 
logt e$ ganj gleicb auseinander laufen-? fcfctert e6 oueb immer 
ein wenig auf, unb logt e§ auf einer ©lutb s llt nbtroefnen. 
&iefe$ Xrmifett gjb£ mfcn aufbiß ©cbifFH', ttftS iSebacf ene ouf 
ben SBoben, bann ein gutef Ragout, welches oon JtrebSfd'wei* 
fein, ^bampignonö ober , t>on ^ecbtlebcr , jfcer, aud> tton. »aap 
fenmit« gemo*t Herten tonn, gdnj^ mit ^r Sauce barouf, 
itnb maebt oon ber andern «£>a'lfte beö Abgequirlten mlfber ein 
Amulett, n>ie erflereS, flür^t eS barüber unb gibt c6 $ut SafeL 

-59?« Wufflelattfctte* Slmufctt auf etne anter e 9lrt 

Sftan maebt Cnerflecfe von fei'S (fiern nod) SHro. 511, 
febneibet fte eben fo , wie gefebnittene Rubeln, treibt eine 3ftajj 
foueren SKabm mit fecb§ <5ierbbtrern ab /. fcbla^t ba§ Äfare ba* 
Don ju ©ebnee auf, unb rübrt e$ Wcrj barunter, gibt, (Salj 
unb efwaS flein gefebnitrenen ecfcnifr^ucb f ber ^eteVpiierihaiit 
borein, rübrt aueb bie gefebnitrehen (£ierftecfe bajü, berrufert e$ 
gut, gibt e$ in eine mit SButfer bcflriä^erie 3ieiffdbüfTc( # tnotbt 
unten unb oben ©lutb, ober lagt »8 ber IRobre baefen, unb 
gibt e$ fammt ber Ruffel jur STafeU 
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5*S. «ufflrfaufenc* Wmxilttt mit G&tfiXn. 

Spion madjt (Sierflecfe nacfc 9?ro. 5) l r , fdjneibet abe* btrfe. 
|U f (einen biereef tgrn glecfefn , , flebet ou# etliche gute <5rb# 
apfel f , fd)ä(t fie ab, unb fdjneibet jte in bünne S3lattcr auf, 
rübrt -übrigens JKabm unb dier, wie uad) 9lro, 5:27, ab, tfcut 
febann bie ^tcrflccfc unb bieauFa/fdjuittenen (ft.ba.pfel barunter, 
gibt e* fona* in eine rntt löutter befcbmierte ©obufTel, be(trewj 
fie bon oben , mit Iparmafanfa'fe, bäcft fic, übrigen^ wie bie 

5*0. efcrfÜfe, tn« ®cf«$rt«teiK gefuat» 

Stfan mac3S)t 6ierfIecfeV'tt)te bie bongen ; nur' läßt man, 
Pinn fie, gan! fän werben frHeuj ba# Stteljl binweg, nimmt 
blop c\d)t (£ ier , wc leb c mit etlichen Kröpfen SDciicb unb ^alj 
abgequirlt, unb (jcriiad) ganj bünn unb treefen werben, (aßt 
ferner ein £tücf Butter, wie ein Gl groß , in, einem $iege( 
ierfließen, gibt jejn, paar JjtoebJoffei üoU f<boi\e$ : *D?eb( barauf, 
lautes flur anlaufen, gießt fobann eine 2Kaß fußen, JRa\)tn opn 
gute $W ( « baau , unb (aßt <ö aufammen gut berf oefcen , bamit , 
e£, wie , ein biefef JUnb^muS, »wirb ; (aßt folcbeS abfüllen, unb 
fdjlagt brei Gner fcajein, (treibt bon biefem 93efd?amell auf jeben 
<5ierflecf einen g^ten 9J?e(ferrucfrn bief auf, fdjneibei um $wei 
4Sre«aer ^cmw?e^n ju f (ein gewürfelten SBrWefo, b£cft fie gelfc 
auö *m&%Wty:> unb gibt-«u# etiidje w>n biefen »rfltfeln 
aijf ba* S3ef4)ameU, roat bann bie (Sierflecfe aufammen, furniert 
eine ^*AiT«( mit Butter, au$, unb gibt, atte (gierflecfe , wenn 
fie auf ciefc Zxt eingefüüt fitib , orbentlidi barauf, nimmt noeb 
ein paar ßöffet t>ofl bon biefem Seföameu, rüt)rt brei (Sierbot* 
ter, eine balbe SD?aß fußen 9?n()m ober Wild) barein, fafjet 
unb quirlt e* gut ab, gibt es über bie gefüllten (gierfieefe, laßt 
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530. ©tttgcfefcte 1$iet mit ©arbeffen. 

3»an nimmt eine paffenbe fla<be ©fbüffel, beflreicbt (!e mit 
53utrer, nimmt ein SBiertelpfunb gute earbeHen, pufet unb 
n>nf*t fie rein; ISfet t>ie ©räbten bauon au§, unb fcbnetbet 
b«t)on längliche ©treifeln, belegt ben ganjen »oben ber ©<büf* 
fei bamit, unb f*lagt gute frifebe 6ier barauf, fo viel man 
nöfbtg bat, ffreut ©alj unb Pfeffer baju, unb pellt bie ©*üf* 
fei in einen SBacfofen, ober gibt unten unb oben ©lutb , ebe 
bie <5ier anfangen , jufammen ju geben ; boeb mfiffen **tefe in 
ber SWitte noeb n>ei<b fan. Dann gibt man pe jur Zafcl. 

631- ©eföfffe ©terfTccfe mit ftiföf*«** 

SRan ma*t bie eierfle* e , tme na* SRro. 529 , fo tief 
man brauet, nimmt ein ?)funb £e(bten, Söarben ober SBeiß* 
pfebe, jtebt ibnen bie £aut ab , Ifffet aHe ©rarben , f* \>iel 
als möglicb , au$ , f)adt bä§ gleifcb ba&on mit etwas 3n>iebeln 
unb grüner 9>eterftlie fein jufammen , unb gibt um jwet 
Äreujer abgemalte, in SWil* getaufte unb auSgebrütffc ©ein* 
mein barunter. SBenn aUeS re*t fein ift , flögt man e* Im 
SWorfer nebtf einem ©tücf »ütter, ma*t fobann *on->ter 
eiern ein ©erübrte*, aber nttbt gar jü fejf, unb flöft e§ 
flücb barunter/ nimmt alfo biefe garce , fatjttpe, unb rubrt 
no* ein paar «er bareüt, fireitbt etwaS bat>on auf jeben €ter* 
fletf , roüf ibn jufammen , unb gibt ibn auf eine mit Stattet 
auSgefcbmierte @*üffel. ©enn alle übrigen auf biefe 2frt Ja* 
bereitet finb'; gibfr man eine Ü»aß fugen &abm , mit beei ©et* 
bottern abgequirlt, barfiber, lagt pc in ber SRobre, wie bte frori< 
gen , auflaufen , unb gibt pe jur 5£afel. 

532, (Sin @titgerit$tfe$ mit Spargel. 

<,.>.' ■■ ■ .. , - , 

Stöan blancbirt f leinen JSocbfpargel im @alj»affer , ftb»ei* 

bet ibn in ber »Quere f ur$ ab , feblägt in einen #afen awanjig 

(Sier auf ©alj unb Pfeffer , unb ben gefebnittenen ©pargel, 

wie aueb cllicbe tropfen SBaffer , ba^u , gibt in einen Siegel 
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ober in eine $f<mne ein ©tüef SBurter , unb laßt e§ t)eiß wer« 
ben ; bann quirlt man bie <5ier fammt bem ©pargel , gibt ed 
bineiri , rfir)rt e$ immer auf einer ©lurb ab , bis e$ ganj btcf* 
lieb wirb, aber bocr> noeb fafttg ip, unb gibt e$ auf bie @efcüfs 
fei. $at eS ein Taumel angelegt, fo flauet man tyn auf, 
unb gibt ibn barüber. 

533. gfetbtne ©tet mtf gefcadfene Semmel. 

SRan febneibet oon fttoei Äreujerfemmeln bünne ©e&nit* 
it , baeft pe fc^ön gelb auö bem ©djmalje , furniert eine 
©tfeüffel mit IButter, legt bic ©ebnitte barein, feblägt jwotf 
frifebe Gier barauf, bamit fle ganj bleiben, gibt @>al$ unb 
Pfeffer , wie auefc fügen Stabm bar ju , bamit pe bebeef t ftnb, 
fteUt e$ in eine &6&re , bis bie £ter t>on oben weiß überwogen, 
aber niefct fe(t pnb, unb gibt eS fobann gteieb jur $afel. 

53£. Oefültte ©tet mit fmtetem 9tat)m. 

• ■ - 1 r 

2Ban (lebet t)arte Gier, fo fciel man braudjt. ©inb pe 
frifefy, fo gibt man, um pe beffer fcbalen ju tonnen, ein wc* 
mg ©alj in baS gBaffer. SBenn pe geseilt pnb , fo febneibet 
man pe in ber ÜRitte t>on einanber , nimmt baS ©elbe b^rauS, 
treibt biefeS mit einem ©tüef 33utter , mit einigen frifeben Gier« 
bottern, ein roentg ©emmelbröfeln, ©alj unb Pfeffer ab, füllt 
fobann bie balben <5ier mit biefer Sülle ein, gibt pe alle 
red&t orbentlicb auf eine mit JSutter betriebene ©cbüffel, faue* 
ren 9tabm barein, ieboefc niefrt fo Diel, baß er über bie (Ster 
reicht , jheut fein gefebnittenen ©cbnittlaucr; unb grüne 9>etcrfu 
tte barauf, laßt eS in ber £Robre ober auf einer ©lutft ein n>e* 
mg auffoeben, unb gibt e$ jur Safel. 

535* <$tttgerftr)?te ©ter mit Jöicfcl^artttge«. 

9Ran nimmt jwei gute frifebe 33iefel&äringe , toafät pe, 
ftiebt tynen bie £aut ab , löfet bie ©rafften au3 , feljncibet ba$ 
Söratigc redjt fein ab, feblägt jroanjig frifebe @ier auf, gibt 
ein paar gßtöffel »oU ©affer baju , gehörig ©als unb Pfeffer 
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mifdjet bie gef*mttcnen gütige b*ruriter, f unb ma*t bai>on 
eingerührte (Stet in einer s Pfanne jober Kanu, mit einem <Stu<f 
Butter. 9Ran laffe fic nid>t $u fe^r jufamnun ge^en; benn 
.flc muffen no* jicmli* weicfe fcpn. £ann ri*tct man fte ^ur 

S.afel an. . : / : 4. . 

536 ♦ patte (§Ut, mit toetfe&tebettctt gatfiert gefuäf. 

f^an fiebet frarte eier/fo t)fet bÄn ^ra'tt(fet , f$ttU fte, 
unb f*ncibet fic mitten üon ctnanber, t&eilt fic bann in wer 
ab, ma*t ein £reb$fd)ottel, treibt biefeS mit JtrebSbuttcr ab, 
wie bei 92r. 19 betrieben, unb gibt au* bie £reb$:f*weifeta, 
flein gef*nitten mit binein, füttt einen &f)cil ber garten (Sicr 
mit bicfcr rotten gütte ein, macbt au* ein <3pinatfd>ottel na* 
9?r. 20, treibt e8 mit einem Stücf SButter unb ein wenig f (ein 
gefebittenem $cterft(tenfraut ab , füllt eften wieber einen £()eit 
(Sicr mit biefer grünen güde ein , ma*t ein SRagout üon gif*« 
leber, bünftet c3 mit SJutter, @alj unb Pfeffer, un> gibt ju* 
leibt ein wenig *8lut i>on gif*en barauf , füllt wieber einen 
$beil tjon gtem mit biefer braunen gütte ein ; ju bem wer« 
ten Sbeil dh'er macht man eine gelbe gülle bon einigen Garten 
6ierbettem , wie bie ttorgemelbete nad) 9lro. 534 , unb füllt 
e$ be§glei*en ; ^ct\m aibt man biefe (Sier, alle r)übfcr> orbent* 
Ii*, auf eine mit 33utfer beffri*ene ©*üffel, unb auf ben flSo« 
ben fauereu 9?al)m , freftt bie (Sier barein, läßt fte no* ein 
wenig auffo*en, unb gibt fte jur 5Tafct. 

531* £atfe ©ter »tft Sfcnf* 

ÜÄan {lebet fb Diele <£ier al6 man notfcig f>at , fcbalt fte, 
unb f*neibet fte geringelt auf, fdbnetbet au* $u jwolf €tew 
jwet ^reugerfemmeln flein gewürfelt auf, bäcft fte in @*mal$, 
nimmt eine Sttaß faucren 3Raf>m, quirlt ifyat mit $wei • (Stern, 
mit <Sal$ uno etwaö <3*nittlau* , au* etiler J?ajreef*4le »oll 
«Senf ab, mif*t bie <2emmelbrcufeln unter bie (Sier, nimmt 
eine mit Butter be(fri*ene <2d)üffel, gibt crflli* eine 8aa,e wn 
(Stern unb 6cinmeln, bann ein wenig oon bem WgCtjturUcn, 



zed by Googl 



' «17 

-wirfer (gier, unb. mie^ptt (^,?6gMitr(tfn ^arMuter- äße^ 
aüeö eingelegt ijt , fefet man e$ in ben fcfen , ober maefct unt*n 
unb eben @tuty,,unb logt e8 auffoefcen. > 

JDtf (Stet werben eben Auf bie migfe : 5Crt gefÄftittcn ; 
frattbeö faueren aber wirb eine 3Jfaf filßer £Rabm mit vier 6ier* 
%ottern öbgerübrt, urtb Semmel brcMlelw fcärunler gemifebt, wie 
unter bie borigen; e$ wirb bann eine ©Rüffel mit Suttcr bt* 
firmer», unb eine fcdge *on £tern, eine fcage aufgeriebenen Jirerr, 
febann triebet ®er, ttwb mieber Ären binein gegeben, bU alle* 
«mgetegt ift. 3«ltfet formttf bet mit fcierbotftrii abgeqnirtte 
9?al)m batfiber. Sfam laßt edin ber 9?dfjre auffoeben , unb 
gibt eS ^«r ffrtht. 2Cucr> fann man ben SRabm ober bie $iet 
n«(b belieben fallen, f 

©tum ^ubfctttfl tu« fcetferefun <£tetm 

(5$ wirb eine Gafferolie ober ein Sttobetl £ut unb btcf mit 
SSütter be|Ut<&en. #erna<$ fcblagt man ad^ebn bis iwan^ig 
frtfdje- §ier auf/ gibt ein Settel ober eine a$ierte!mag guten 
e*metten barein, unb au* ©dlj : urib SföuStatblütbe. £>anrt 
füllt man e$ in baö auögefcbmiertc SMobeüy ober in eine Gaffe« 
rotte ein. <S8 oiarf gar nieb t ArieV u nter einattber *ge rüfcrt wer« 
ben. Sefet jieHt m<ut e§ in pebenbeö SBaffer, unb beeft e$ gut 
$ti, W$ öon oben ganj jufammen gegangen i(f. SScn ber 
SJfttre fottft e§ itöcfy weidj bleiben. 2)ann madjt man ein gu» 
■iti tfWtaiMt nad) 9?ro. 526/ gibt et auf eine- ©d>üffet> 
flürjt'ben Sierpubbing darauf, unb gibt e$ 5 ur Safer. ; 

540. £*rfe ©ic* mit »efdwmctt* 

„ ,9Ran maebt ein .BefAameH nacb Wx. 529/ aber etwa* 
weUrery (iebet barte @ier, fo viel man brauet, fallet fie, gibt 
fie auf "eine mit Jötitter betriebene puffet,, legt bie geringelt 
gefcbniltenen (Sier barauf, unb ba§ 33e|<r)ameU, wenn e$ gut 
gefönt i(t, barüber, bejlreut e$ bon oben mit in JÖutter gereffte* 
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ten ©emme IBr6feln , (Sflt e* no$ einmal auffocf^eti , unb gibt 
e$ jur SEafel. 

541« £aI6 fktrfrte fSitt in riaet 9tat>mfauce» 

... • - ♦ 4 * J ! • ' * * 

SRan föneibet awflf bart gefottene Et« in bet SRitte t>on 
einanber, madjt eine Sittfarce, wie in 9tro. 531 betrieben 
tfl f unb rü&rt ba$ (Selbe oon (Stern mit etwas Söutter unb ein 
paar @ierbottern , @atj unb ein wenig €bbnitt(au<b ab , fallt 
bann in jebeS balbe (St wieber oon ben Dottern hinein, unb 
legt bie anbere balbe ©eite tum gifebfawe barftber, bamit jebe$ 
einem ganjen €i dbnlicb wirb, unb formirt bie übrigen auf bi* 
nämttebe Ärt; fo wirb man fcier unb $wan*tg ganjc (Siet be« 
fommen« Wtan wenbet fte fobann in aufgeklopften (Stern unb 
feinen ©emmelbrofeln um, unb bätft fte gang langfam aus bem 
©cfymalje; bann fe($t man ein @cücf S3utter in einem Siegel 
auf, gibt einen Söffet twU ÜRebl barein, madjt ein (kbtbrauncg 
Ginbrenn, gießt ein *Waß et faueren SRa&m barein , lagt e$ mit 
<Salj unb Pfeffer gut auffegen, gibt e$ auf bte ©c&fifFel, bie 
gebatfenen (Ster barauf, unb rietet fte, wenn fte no$ ein wenig 
aufgefaßt ftnb, gur SSafel an« 

54«, ©etaefene ©tet obet JD^fettnitgciu 

- 

Sflan fegt SBaffer mit €>al$ in einer Pfanne auf. ©obalb 
e$ anfangt ju fteben , fcfclagt man Gner barein , fo ptel man 
brauet, tagt fte jwei ober t>ret Minuten fteben , fleüt fte Dom 
geuer, unb laßt fte nod) ein wenig angießen, nimmt fte fobann 
mit bem ©eifcelöffel &crau§ , unb regt fte auf ein @ieb ; wenn 
fte abgetrodnet finb, wenbet man fte in «lern unb eemmeU 
brofeln um , jeboeb mit ber 83orft(bt , baß man fte nid>t jer* 
brü<fe, bä<ft fte fobann im beißen ©cbmatje, unb gibt fte auf 
(Sauerfraut ober troefen , ober laßt fte aueb in furjer Jim- 
©uppe nacb 9tr. 494 auflohen. 
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543* VßtxUttnt (Sicx auf Sauerampfer, gefytcft* 

9Han fölägt fo t>te( <?ier al$ man brauet in ein ßebenbei 
SBaffer, f odjt ße, aber etwas fef!er # a(3 bie vorigen ; bod) muß 
ber Dotter no<fc weid) fe$n \ f nfan febnetbet ÄrebSfcbweifetn re<fct 
fein länglid) , nimmt eine feine ©picfnabel, fyieft bie verloren 
tun <Ster mit biefen ÄrebSfdjweifeln, fo viel al8 möglich, foebt 
Sauerampfer in SBaffer ab, fäneibet ifen fein, fo$t ibn mit 
SButter unb mit gutem (Srbfenfub , gibt tyn auf bie ©djufiel, 
bie ßier barauf, läßt ße ein wenig auflösen unb gibt ße $uir 
Safel. 

5Kan nimmt ein 9)funb gutes giföfcrat von einem äarpfen 
ober £e<bt, löfet bie ©rätben auf, unb föneibet e§ frernacb 
mit Qitronenfcbaten unb ein wenig 3wiebet flein jufammen. 
SBenn e$ fein iß, fo treibt man ein SSiertelpfunb Butter gut 
ab, gibt ba§ robe gefdjnittene, gifd)brat barunter , fallet e$ ge* 
borig, junb madjt auf einem mit SReljl beßreuten S3rete (auter 
f leine runbe gricanbeaur barauS, gibt {Butter in eine (SajferoUe 
ober in eine: ataii|e r gH>r<* barauf, unb läßt e$ auf betben 
leiten litftbraun werben. SDann fo$t man ©auerampfer nacb 
9lr. 543, gibt ibn auf bie ©cbüffel, bie gricanbeaur barauf, 
unb 1 fo jur SEafeL •* ■ 

545. SemmelttmnMn ttt füßer 9ta$mfattee* 

. 50? an reibt von vier Jtreu}erfemmeln bie SRinbe ab, fänti* 
bet bie ©emrtieliV ganj Hein gewürfelt auf, quirlt adjt ßterbot* 
ter mit einer falben SDJaß ffißen 9?a(?m ab, gibt e$ an bie 
©emmein, faljet ße , unb läßt ße eine SBeile weisen , fölägt 
tpbanii^pn v tc^f Giertlar einen ©<bne<, u^b styxt tyn au* 
barunter , beßreictit SBanbeln ober eigens baju beßtmmte gor* 
men mitiButter aus, gibt ba§ Tlbgerü^rte tinein, ofcnc ße je? 
bO<b $anj voll iu füllen, fe|t ße in einen $iegef, worin fo viel 
ftebenbeS SBaffer iß, baß e* bi$ in bie $älffe ber SBanbeln 
Uity, bc*r ben Siegel |», läßt ße barin auf! o^tn, t»a$t eine 
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fuße 8Z4t»f«|€t i^4^^Sbf r ^^.wNS^^^/^f^k-^^S^* 
Sßenn bie SBanbeln auSgefotten ftnb, jtürjet man fte auf bie 

Vi .:.:.v 546. (Sietfaf* $11 ;t»ac$em • ...i- 1 ■ \ 

*Wan fc&lagt ^potf Crier auf, glfet 'jwei OTag gute fuge 
3tti(c!) ( barein , quirlt' fte gut ab, fettet fie fobann burd) ein 
??ieb, bamU bie S3ö^ct obit ben (?iern fotnroejj fommen, t^ut 
iVa$' '{Belieben 3ucfer Darauf', ' gibt e3 in eine Pfanne ,rü&rt e$ 
auf einem gelinben geuer fp lange, bjS e$ anfangt fäfig ju 
werben , nimmt e$ fobann t>om geuer , feilet e$ mit einem 
©eibelöfel, obev jm.CMlen» ■ €5iffc«4fr.<, ''[bwrit 3>icfe 
befommj, gibt btefed in^ein baju bejtimmte$ SÄobeU , njelefyeS 
äber fletne jpe|fmmgen : (aben mujj, bureb we'ldjc ba^SBnffer ab* 
laufen fann, brüefet e$, fo bief als mogliä) tinein , bamtt e$ 
$anj feft werbe, unb baS Gaffer rein ablaufe; bann laßt man 
eVabfübtcn, unb ö ibt e§ , Palt jur ZaUW £en 3ucfer 'tarn 
man aueb babon roealaffen , unb anftdtt beffen nur ein wenig 
^aU barem aeben. 

ff 41 ♦ ÄnCfe Gier mit @fftg utt* IMßfc 

, . üttau fiebet b&xtt €ie.r., fp tJtfl;nt^ilrbi«mc&t , ,fc{) Reibe t {ie 
in ber TOttre t>on einanber, nimmt oon ber; $flfte,betf Sie? 
bie 2>otter beraub flogt fie im Dörfer mit ju>ei frifefren Grier* 
bottetn, gibt pe auf W Öd«i(Te(>^4wr^«t^eÄDc^, Sffig, 
©M* fein &ejctmittenen ©dmitt.tyucJi unb ^eterfilienfraut bar* 
unter ,. m^t biefeS $u einer bicflidben Sauce , *'$bt. bie übrigen 
gier barein, wenbet fie einigemal barin um, unb gibt jle jut 



548. SJtaccfitonu ober XRttfcctfpcife mit aeräuc^erfem 

9)lan nimmt ein Säiettelplunb fewe @eibea 9 SRacciwu, 
übet w>tt brei Qiert^ Um wffaiüUri&-9ltfitln-> te*t biefe tu 
^roei Jtannen.freÄenber .fflilfc ti« 4 . lag^J» Jiwf ^««ftAcn^ wnb 
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bann auSffiMeit; treibt ein ^albeö ^fun b teuft er ab, gibt bft 
9hibeln natb unb nad^tnetn , fcblägt <rtbt (Stet btirauf, ünb 
rürjrt twtt fetfcS (Sfcrflar <iu<r) ben ©cbnee barunter ; , ; wn rfnern 
gut geräucherten gifcb nimmt man eiti etficf eVfte 
fcupft ober f)acft tiefen fein auf, nnb riibrt i$n tfh runter, * im Wt 
tihe 9Jeiffd)fiffH , furniert tfefe mit ÜButfer «u$ , ifnb gibt «* - 
(^erfrbrte barein, lägt e§ In ber 9t6bre ganj langfam baeferf, 
"ttnb gibt e§ focjlticrj gor ' #aftl. 9J?dh fann nticr) , wenn htnh 

Wtt-, wer 8ott) aufgeriebenen - 3>armafMfaTe drunter geben; 

-V.'iji£T !■ v.., Im t.; r />o r.Ü rl.*;i , ii| 

549, iÄletftei Sfotf^fticMn mit i $*t}ftnmW***. % 

5J?an maebt eine giföfarce nacb 9?r. 544, gibt biefe, wenji 
pe guoor reebt fein geflogen ijr, auf ein mit Tlety beftäubte* . 
SBret, roatgft befmkr; 4>iefe ^ garte gar^ Mnii aftl, etwa nur 
einet* ^efrerrücf^n^bjcf , , fcbneifcet barau§ runbe Siedeln , unb 
binbet fie über emen eifernen umgefebrten (Schöpflöffel mit einem 
epa§at;; bag fteV* Söärcnpratsen aussen, bäfft fje au$ bem 
<&>Avn<k\tf t . gtbt.^ernacb einw nacb cem,anbern auf bie ^djnff 
U t int> ina*Mtn Staadt r>on fiaxiUm^mv, fcbiuibet >ie f 
Jen flcin, gibt »utter, (Sttronenfaft unb, ein wenig ©rbfenbvübe 
bajauf, wmn eS ein rpcnjg. aufgefoebt bat ,, füllt bie au#&*ba* 
mtLm^mtin bami^jinb gibt . ef W £,fe(. 

SSerfepiebciw ©attungen gif$e gu fo$en* 

■ sl'iV ftttflh ^IIM MiilU , r,;h ix ffltffi) li/'l 

-fffafl lÄttWt iWfn tfarpfeh , ^ ^^att-i^-lr^ 
maÄt 'befifelb^n Itllif, nimmt bä$ (Si^eWeib^r^rauÄ; un^^ifftft 
bebutf^m bie ©alle bauon abgulöfen; bann nimmt m«n bnG 

fd>neim Pen ifot^fen in 6tn<fe na* äBetifben, Taljtt tfen, fefet 

in ein« 9)fonnf ot« in tiiifr SflffcroUr efR9'-««lb tolb 
»ice nftf bat $m»4 »rti^,flibtJeiiiitr flop*nettene änrtiM», 



Digitized by Google 



timenicnftafai* <«i*c ©tücfe ^eterftlienwuraeln unb fein ge< 
fcfrnittenen ©ellerie baju, ffienn biefeS gut aufamtnen aufge* 
focfct, gibt man bie Jtarpfenftücfe fammt ben SBäufcfceln ober 
bem (Singeweibe »eb(t einem ©tücf SSutter barein , unb laßt 
nun aücS gut unb langfam auSfocben» SSenn e$ beliebt, fann 
man au$ etwa* #au§brobrinbe bamit auffodjen laffen. SBot 
bem ttnri*teu gibt man ba* JBlut nebfl einem @tü(f*en 3u<fet 
ba&u, lagt e$ nod) ein wenig bamit aufMen, unb rietet f* 
bann ben itarpfen fammt ben SBurjeln jur £afel an. SBcra 
biefe ©auce nufet bieftieb genug iji, ber fann mit einem ©tütf* 
eben 3udery • eine :Ku0 groß ^ miß ^cbraalj' unb ciaem .hoffet 
boU 9JJebl ein braune* (Sinbrenn matyn, unb fol#e$ barin 
*erfo<fcen tafiett. 4 '" l ; - 

551» &atpftn , mit »lui gebüttftet. 

"ÜÄan ntacftt ben Äarpfen auf, wie iforfcet getnelbet, bamit 
man ba« SBlut rein* befomme, ft&uppet ibn, unb föneibet ben* 
felben in ©tü<fe^ wie man ibn brau*t; mati fann ba$ (Singe* 
weibe, wenn bie ®aüe bat>on abgel6fet ijt , rtu* babei taffen, 
betreut ben Karpfen mit fin wenig ©al$, gtbfin etncÄ Stiegel 
ein ©tfitf Söutter , unb ein wenig gefa^mttene Bwiebet auf ben 
Stoben , fcen Karpfen barauf , ein wenig Sßeineffig , Pfeffer, 
etliche ©ewfirftnäget, fctmonienfdjalen unb Lorbeerblätter barein, 
laßt bann ben Äarpfen mit biefet 3ut&at Jbün|ten , wenbet bie 
©tfief e einmal um , unb wenn man glaubt , baß jte balb aufc 
gebShflet finb, fo gibt man ein wenig (Srbfenfufc fcatauf, ma*t 
mit einem ©tuef ©d)matj, einem ©tütf 3u<fer unb einem Sof* 
fei t>oll 3Rebl ein braune* Sinbrenn , gibt e* barein , laßt c$ 
nod) ein wenig bamit auffo*en , gibt tW fcem Yrirt($ten ba$ 
$Uut bon bem Äarpfen barauf, lägt e§ nod» fiaraal bamit auf« 
JwaUe», ri*tet ^en gif* auf bie etyüfftl, wnb bie ©auce bai< 
über an.. ( v . \. : ., i»' : •:■ ■ s> 

55*. Satctrfett mib ficfcwfctteit iStatpfetu 

: S»an febuppt ba*u einen fd)önen Äatpfen f^netbet ib« 
am SSau^c auf, nimmt ba$ (Singeweibe frerau*, unb )ie^t u)m 

y 
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bann bie #aut auf Setbcn Seiten bom Jto^fc bis jum €>*wctfe 
ab ; babei (aßt man aber ben Stopf unb ben S*weif an ber 
mittleren ©ra"t&c hängen, ba$ gteifc^ige lofet man afleS baoon 
ab, unb f*neibet e$ rc*t fein mit etwas iäwiebeln , flmonittH 
fäkalen, etlichen Sarbeflen , unb um einen Jtreu&er abgemalte, 
in 9JW* eingewci*tc Semmel oueb borunter, floßt bicfeS alle* 
in einem 2R6rfer mit einem Stücf fi3utter, ma*t au* ein (Sin* 
gerührtes t>on bret ober uier Giern, flößt e$ an* barunter, 
gibt ^alj unb Pfeffer barauf, unb legt t>on ber garce ein 
paa* Singer bief auf eine mit IButter au§gef*micrtelBratrahu, 
fobann bie ©rätfcen fammt bem Äopfe unb S*weif orbentli* 
barauf, fomtirt bann au* auf ber «£>6bc mit ber garce ben 
Karpfen wieber , wie er aorbem war, unb mobclt mit einem 
Keinen Toffel in bie garce ftfuppena&nli*e <£mf*nitte. 3P 
ber Karpfen ein 9Ril*ner , fo fo*t man bie 2Ril* in Stottcr, 
ßimonienfaft , Salj unb Pfeffer auf, unb gibt fie au* wieber 
in bie fDHtte 4mein ; fibcrflrei*t fobann ben Karpfen mit auf* 
geflopften Giern, gibt IButter unb ein wenig Gffig auf ben 
»oben ber »ratraiw , unb laßt ben Äarpfen in ber SJo&re 
braten; fobann ma*t man eine SRafcmfauce nacb 9tro. 80, 
ober eine Sarbellcnfauee nacb SWro. 63., unb fegt ben Karpfen 
in einer f*i(fli*en IDrbnung barauf. , T r 

553* ©ftte attbete ©attwttg (itfüüitn jRatpftn. 

SERan nimmt einen guten Äarpfen , ber ein Otogner ferni 
muß, f*uppet if>n, unb ma*t i&n auf, nimmt ba§ Gingeweibe 
beraub, unb lofet bie ©alle befrutfam ab. Den Rogner über« 
fo*t man in einem Saljwaffer mit €ffig. Snbeffen weicht 
man brei abgerinbetc Äreujerfemmeln in ÜJfcil* ein. Sinb fW 
wei*, fo brörf et man fte au* , treibt ein öiertelpfunb »utter 
ab, tbut bie geweiebten Semmeln batunter, au* ben äbgefodstctt 
unb Kein jerbrüeften Stogncr baju, f*tägt fünf bis fc*£ Gier« 
botter barein, gibt feingefcfymttene grüne fkterfilie, @al$ unb 
Pfeffer baju, füllt mit biefem Abgerührten ben IBau* bei & ar* 
pfen* ein, nätyet i&n jufammen, faljet ben gif*, beflrei*t i&n 
mit IButter , unb brat tyn in einer {Bratpfanne, äulefet flreut 
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man ffctn gefjadFfe Sarbeflen barauf , niadjt epic -ftranterfauee 
naa> 9?ro. 74 barunter, unb gibt tyn "bann jur $afel. 

55*4« Aarpfett *feer anbete ^ubftfdie a 1a Porti*. 

ge»a. . ' 

SRan fAnetbet bie gifAe, e$ mögen Äarpfen - 1 , £e#te, 
©ifettne* übet Hutten* fepn, in geberige etürfe^ nad)bem fie 
abflefebuppet finb , ~ fatyet fie gut , fptifeet ein wenig SSeintffig 
bar übte, unb läf t fte ein wenig ßeben». £ernacb fefct man ei? 
ire Wanne aber eine ßafjer&Ue mit rötbem SBern unb ein wenig 
Sßaffer alif, gibt etlube gcftbnrttene SwiebeUf batein, ein wenig 
fcor&eer, ganje ©ewür5nageln , ganjetr« Pfeffer unb • (Sitronen* 
fdjafen. SBenn fciefee jufammew fo<fet f gibt man bie »ifebe ba* 
$a, unb .lafit fic barin wei* fodien; bann legt man bie Sif*e 
«if bie ©cbuffel. 3n ben ^ub legt man ein 1£tßet\Su4fet auf 
(Httone* 'abgerieben, ein <£tücf<ben S3ittter, mit einem <2rßtcttel 
»od SÄt&l vermengt, lägt e$ jufammen futj einfoeben , pafftet 
tfrbwrcb ein rieb auf. ben 8ifö, unb gLM.eä $ut SafcL 

; 535. (Sincn fiatpftn htau^ ^ 

SDran effnet ben Jtarpfett ; ofme xfjn abjufdyuweri , " bbet 
ba$ leimigte. t>iel baven abgreifen, fcfcne ibet i$n üi ©tfis 
eferi, 4 unb fdjüttet ein wenig guten Söetnefftg' barüb'er ^ fefet in 
tinlr flad?en tttefRttigenen ober fupfernen Pfanne SBaffer mit 
©aty auf , gibt ben iftarpfen , wenn- bafcfelbe jtebet, fiucfweift 
bat ein, . unb gteff : audj' benöffig t>om Karpfen, i ba$n. Skna 
biei ©twete awäjefotren fmb> fleöet man e3 ton bem geltet, unb 
146 1 in bem Reben, . bi* eö ein wenig abgefü&lHfc 
#itra»f nimmt man bie ®!u«fe beraub, gießt roiebet frifdve« 
fcffig bai'über , unb /gibt fte |ur £afK 3n ben ©üb fann 
m«:n etttü) Swiebetn tfrfb gan,|*n 3>f«fF« geben. 8BÜI man i&n 
l«W effen, fo gibt Ulan ben €*ut> geflutet barfiber. 
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550* (Sitten Aatpfen , tbtt jcfcen anbern Sfifcfi j« 

fcaefen. 

SRan föuppet unb pu&et ben Karpfen, wie nad) Kto. 
551, jerfefcneibet i&n $u gehörigen ©tütfen, fallet i&n gut ein, 
laßt ifcn eine SBeile im <Salje liegen , fe&rt bann icteö 6tü<f 
im 5Äe&l um, taucht eS gefebwinb in frifdjeS Sßaffer, unb be* 
tfreut e3 wieber gut mit feinen ©emmelbröfeln.. SBenn man 
nun mit aHen ©töcfen fertig ijt, fo bdeft man fte fcfcön räfd) 
au$ bem @d?ma($e, (meldjed beim StfdjbacPen immer g<m$ beiß 
fepn muß; benn iß eS nid)t fceiß genug, fo werben fte fett/ 
unb niebt raf*) unb gibt fobann ben Sifäv mit grüner Meters 
jtlie bejheut , ; warm aur Safel. 2Cuf biefe" Zti werben alle 
©attungen gifefce jum S3atfcn $ubereiter. 

55*. «Stfrcljeit in «tut ju fünften. 

'•■■•»• % - •• i * 

9ßan nimmt eine lebenbtge ©djle^e , fu*t eben fo , wie 
beim Karpfen na* 9lro, 550 , ba$ SBlut bauen ju bekommen, 
fAneibet fte in ©tütfe, faljet fte, gibt in einen Siegel ein ©tücf 
SButter nebft etlichen falben Swiebeln , mit ©ewurjnägeln be- 
werft, * fcfritte;£tmonien^ unb €>eUerte, legt bie @*(et>e 
barauf, unb laßt jte, jugebeeft, gut bünften. 2Benn man fie 
umfebrt, ftäirbt man ein wenig 2Re&l barauf, unb fdjüttet ein 
wenig @rbfenfub unb SBeinefftg baju. 83er bem 2Cnri«ten 
gibt man au* bn$ »tut barein, faßt e§ nod) einen ©ub tftun, 
nimmt bie ©ewürjnageln Geraus , ^unb gibt mit ben 3wiebeln 
unb mit ©eöerie bit ©auee barüber. t>k 8»f*e, weldje im 
fötute gebünftet Yperben, muß man nie abwaren, unb fietS 
barauf fe&ttt, baß man bie ©alle beim tfufmacfcen ni*t jer^ 

558* Ginett ^peefrfen in eiltet Sttcaffee, 

SDcan fd>uppet unb pufeet ben #ed)ten fauber, machet ifjn 
auf, wdfebt i()n au$, nimmt üon ber £eber bte ©alle bebutjam 
ab (benn außer ber fceber tft t>on bem $tü)Un baS (Singeweibe 
ni*t $u gebrauten), fallet tyn ein, laßt tbn eine ©eile im 

15 
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©alje tiefen , unb ftcbct i&n bann in b<rf& fflcincffiß unb |atb 
SöafTer mit etwas 3wtebe(n unb fcorbterblattern ab. Snbeffen 
bereitet man eine gute gricaffeebrübe na* SRro. 68, woju ab« 
(!att ber gleifdjfuppe an Safttagen tiarer (Srbfenfub, ober no# 
beffer, wenn man e$M/ (ine raeige gifcb * Jas - ©uw>e na$ 
9Uo* 495 genommen werben fann, richtet ten gifd> auf bre 
©d)üffel, unb gibt bie grieaffee barüber.- SßaÜers ober anbere 

giföe fricaffirt man auf bie namtube TLtt. 

" ' * . ■* 

5*9. Slfcgefottenen #e#ien ntti &ttn. 

SBcnn ber ^>e*t gefcbuppet unb gewafdjen ifl , wirb ber* 
felbeganj, ober in ©tücfe gcfönitten, gut gefaljen, unb in 
gutem SBeineffig mit 3wicbeln , Pfeffer unb ßorbeerblattern 
abgeforten. ©obalb er auSgeforten ijt , fommt er t>om ©ub 
gefdjwtnb auf bie©<büffel, unb bann wirb ein aufgeriebener 
Ären fcarüber gefreut; üon bem beißen ©ub aber, worin ber 
gifdj gefotten, ein wenig auf bie Rüffel gegoffen. £er ^edt)t 
bleibt bierauf eine 3eitlang $ugebetft flehen, unb wirb fobann 
$ur $afel gegeben* 1 

360. ©efcünfteten Pesten mit <3<ttbeffen* 

£>er #ed)t wirb geföupyt unb gejw&t, wie bie vorigen, 
fobann ganj, ober in ©tucfe gefcbnitten, mit ©alj unb Pfeffer 
in einen Siegel gegeben, unb mit einem ©titcf 33urter, mit 
fletn gefcbpittenen 3wiebeln ©Kalotten unb Simonienfcbalen 
gut gebünflet. Gtye er ganj auSgefocbt b^t, fommen aucb etlu 
$e flcin gefdjnittene ©arbeiten mit speterftlienfraut unb ein 
wenig Stmontenfaft barauf, unb mit tiefer ganjen ©auce wirb 
bann ber #ccfet angeridjtet. flu* fann man ibn ," in ©tütfe 
gefdjnitten; mit SSutter, ©arbeiten unb fcimonienftbnitten braten, 

■ , ) • . r • . , 

561. Guten frteaffttf ett , falten Pesten. 

SRan febupp^t ben 4>e*ten, nimmt i^n au£, waföt i&n 
rein, fd>neibet bauon ©tücfe na^b beliebiger ©rope, j#t pe in 
eine &eine ober (SafferoUe, ein ©tücf S3ur,ter unb ben©aft einer 
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Gtfronc baju, faljet c$, unb Taft e$ jugebecft gebfrig weicfc hebern 
3(1 ber gtfd) auSgefocbt, fo rü^rt man fecfcS ober atfct (Sterbot* 
ter mit etlidjen tropfen frif&em 2Baf[er unb ben @aft einer 
Zitrone gut ab, gibt e$ auf ben £ecfct, unb rübret es ein paar 
2)?al um , bis e$ gan* bicf wirb, £erna* rietet man ben 
£e*ten auf bie ©Rüffel, Die ©aucc barüber, unb laßt ifcn 
abfüllen, ebe man tbn $ur Safei gibt. • 
• . . - . '. 

562* (Sitten Pesten jtt hxakn* 
♦* "* 

SSJenn ber #ecbt gepufct unb gut eingefallen ifl, fo tbut 
man am beften, ibn ganj ju braten. Wtan fiecfet ibn ber Sange 
tta<b an ben ©piep, unb brat ibn ganj langfam beim geuer, 
bejireubc ibn öfter mit SSurter, unb betropft t'bn immer mit 
Stmomenfaft; inbeffen mnlmt man aber bie Ceber bat>on, be* 
ftrekbt fie mit »«tter, unfr brät fte auf beiben leiten auf bem 
&o|te in Saft. 2öenn ber £ecbt aufgebraten tft , regt man 
tbn auf bie ©Düffel, flecft tfem bie.Seber in baS «D*aul, begießt 
tbn normal* mit dufter, unb gibt ibn jur £afel, 

# * « J V * ff * 

/ : 503* 9fctfe jn htaicn* \ • 

Witbm 2f<rlflffcbe muß auf folgenbe 3rt »erfahren wer* 
ben. fRan ftblagt t'bm finen Sflagel bur<b ben Äopf , fönet* 
bet tbm b««a<b att bem JSopfe bie #aut rtngS b^tum ab, 
fangt fobann an, biefe >om gleiftbe abjulflfen, bis man fte mit 
beiben £änben faffen fann, tau#t bie £änbe in baS Sa!*; 
faffet bie £aut gut, unb $iebt fte über ben ganjen gif* rücf* 
wärt* Ms an ben ©cfetoeif ab; wo fte ebenfalls wieber rtngS* 
berum abgefcbHttten werben muß. £>en gifd> fcbnetbet man in 
fo t>iele ©tücfc, als man wiU, fallet tbn ein , unb wenn er 
eine SBeile im «Stifte gefegen , fo ftecfet man t'bn, ©tücf für 
©tflcf, *n ben ; @}>ieß,.unb fcwifcben iebem ©tütf. alle p\t wieber 
ein ^bnt&el von einer Simonie ; man brat ibn f*ön in, Saft, 
betrjopfi i&n mit. äöuttqr,, unb betreuet ibn mit feinen ©ein* 
melbrofeln. S3«im ttiwtätrtt gibt man noeb 8#flonienfaft unb 
b#e »utter. ^atii^er.,; unb.f^icft , ^ fo 

15* 
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man miß , fänn man au* jebc$ <Stutf mit grüner ©albro 
bur*$iefcen. 

564. 5lfftcn iQIeföc) ju Braten« 

SÄan wabft bierju fdjöne unb große TCftfccn , föuppet fte 
nic^t # fonbern fdjneibet fle nur unter beut 33au*e auf, unb 
nimmt ba§ innere berauS, wovon au* ni*t§ ju gebrauten 
ijt , als etwa ber SBajen. 9ta*bem ber gif* auggenommen 
unb gepufet ifr, faljet matt Um oon innen unb außen gut, 
f*netbet 3wiebeln , £imonienf*alen unb grüne 9>eterjilie gan$ 
((ein, jieeft biefeS in ben gif* nebft einem ©tM IButter bt* 
firei*t ibn aber t>on außen mit ©*mal$ unb brat ibn auf bei* 
ben ©eiten fd)6n auf bem £Rofte , wenbet ibn öfter um , unb 
febmiert ibn allezeit wieber, gibt ifcn fobann auf bie @*üffel, 
unb nebjt (Sffig ober einer (alten ©auce na* SRro. 92, falt 
auf bte Safel. 

• ■ m * * * 

565* 3lfcijen auf eine anbete 3ltt ju Beaten. 

£)ic TCfdjcn (Annen immer etro$$ ((einer fei^n ; fie »erben 
abgefault unb aufgenommen, gut eingefallen, unb Die fein 
gef*nittenen Kräuter wie t>orbin gemelbet y bm$ugetban ; bann 
wirb ein SBogen ©*reibpapier bic( mit JButter betrieben , bie 
3f*en auf ben balben SBogeu gelegt , ; unb bie anbere «g>älfte 
be$ SöogenS barüber gcf*lagm, baö Rapier r in gfberum ju* 
fammen gebrüdft , bann auf einen &oft, gelegt unb auf beteen 
©citen f*tta gebraten. Söei bem • 2Cnri*ten wirb noeb ein 
wenig üon biefen (lein gefcaeften Kräutern in ©utter unb £U 
monienfaft aufge(o*t unb über bie gif*e gegeben. 

566. $late Man )u fiebern 

SfBan nimmt ben ttal, unb f*lagt t&n mit einem $am* 
mer ober mit einem <5tü(( £olj f ar( t>or ben Äepf , bis er 
tobt iß; bann ma*t man i^n auf / »ff*t ibn gut au§, unt> 
befyrifet ibn mit SGBeineffig. JDann wirb SBemeffig mit einem 
<5tüd*en »utter , etlichen fcorbeerblattern , ganzen Siegerin, 
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£alj unb Pfeffer aiifgfftfct. SBenn btefe§ foftt, gibt man ben 
ttal mit ber #aut ^tnetn^ becff ibn gut ju ; läßt ibn bis er ganj 
auSa/fotten iji , fachen , unb gibt ibn mit ein wenig frifc&em 
SBeineffig, unb mit grüner ^Peter fttie gegiert , jur £afel. 

567. Sfale auf eine anbete 9Crt ju (taten. 

Siaebbem man ben 2Cal getobtet fcat , fcfclägt man bur^ 
ben Jtopf beSfelbcn einen 9lagel, nagelt il)n an einen SEifcb, 
unb fdjneibet ringS ()erum am Kopfe bie $aut ab , jie&t bie 
«£)aut t>on beffl ganzen Äalen ab, unb fcalt ityn nocfy auf beiben 
leiten über glmjenbe Äo&len, bis man au$ mt^ einem Sucfce 
baS no# baran beftnblicbe £äutd)en abgeben tann, faljet unb 
fpicft i&n ganj t)on oben mit ©albeiblätrern , unb injroifcben 
mit ©pect ; barni rollt man it)n in ber SRunbe jufammen, fcbneU 
bet ben Jtopf ab , unb legt ben 2lal auf *ine blecherne <Sct)üfs 
fei ober auf einen (Säfferoflbecf el , übergießt ibn mit {Butter, 
unb gibt i(m in eine fRtyxt ober in einen SBatfofen , brät fbn, 
unb betropft i|>n wäfjrenb beS SBratenS v öfter mit 33uttcr unb 
Gitronenfaft. SBenn er gebraten tfl , fo tann man i&n nad) 
83elieben mit guter ®lace überflreidjen , ober mit ©emmelbrö* 
fein beffreuen, unb tym noeb eine Jarbe geben. ÜRan legt ifyn 
ganj auf bie ©dbuffet , gibt eine ©arbeUenfauce nact) 9ir. 84 
barüfcer, unb fo jur Safel. 

568* 5lfc^en a(juf eben, bedgTeu$en an$ Pt$it 

unb Sc^Ie^en* 

ÜRan madfrt bie giföe auf , unb fallet ff c ; pebet pe fo* 
bann in blojfcm ©aljiDaffer mit einet g-anjat itariefrel, unb eis 
mm Söufdjel gangen 9)eterftltenfraut ab. SBenn bie gtfdje 
auSgefotten fmb, welches am befteh &u "beinerten ift , wenn bie 
ttugen herausfallen , fo riebtet man fte auf bie ©d)üffel ober 
auf bie BffUtte, gibt red)t fein gefdjnitteneS 9>eterplienfr«ut 
darüber, unb talten (Sffig unb aDer>l baju. 



509. Bretten Watt «fyuftebetn 

®ie gorellen,, wehfce man abfiebcn will, muffen niebt 
efter au§ bem SBaffer fommen, alä bis man fic brauset. STOan 
fcblä^t fte auf ben Jtopf, fölifeet ibnen fcfynell ben Söaud) auf, 
nimmt ba$ Snnere berauS, fdjweift ben gifcf) auä, fearait ba$ 
Jölut berauS fomtne, fprifct fogleid) guten SBeinefug barauf, 
fegt SBaffer mit <3al$ auf; unb wenn e§ ftebet, gibt man ben 
gifcb fammt ben @jfig hinein, unb lägt ibn barin aufpeben. 
S3eim Anrieten gibt man wieber frtföen SBeineffig barüber, 
betft bie goreßen ju , unb gibt fte , na* ^Belleben , t alt ober 
warm, 5ur £afel. SBifl man fte fatt geben, fo nfufs man fte 
in bem ©übe abfüllen laffen. 2Cuf biefe ttrt bleiben fte föön 
blau. 

5*0. fiabBerbrttt $u tpdfjett. 

— ■ 

Den Sabberban, ber gemeiniglufo iritbt anberS, als gefal* 
jeti, tier ju bekommen ifi, wäffert man einige SOlaU mit frt* 
feiern SBaffer ab , bamit er bie meifie ©cfcärfe verliere ; fefct 
Um fobann in einer Pfanne balb mit (Sffig, unb balb mit 
SBaffer auf, gibt 3wiebeln, Lorbeeren, ganzen Pfeffer unb @o* 
rianber baftu, lägt ibn in biefem ©übe auefoeben, ma*t eine 
©auce mit einem ©tücf Söutter , einem Söjfel t>oU f*one$ 
SCRebl, brei (Sierbottern, vier ©glöjfel voll faueren 2Rabm, unb 
ein wenig von biefem ©übe , worin ba§ gleifcb gefotten wor« 
ben; nimmt ferner eine ganje 3wiebel , ein wenig fein ge* 
fdmitteneS $cterftlienfraut baju , unb fo<bt biefeS alles jufam* 
men auf ber ©lutl) ju einer ©auce ab, ridjtet ben Sabberban 
auf bie ©cfcüfjel, unb gibt bie ©auce barüber. 

/ 571 ♦ Guten fWfc&eit £ad>9 jtt foc^ett. 

» * * * 

9Ran fcfcneibet ben 8ad>$ &u bünnen ©cbnfcen auf, legt 
tbn in frifcbe§ SBaffer, unb lägt ibn eine SBeile liegen. £er* 
nad) wirb in eine SafferoUe falteS SBaffer mit ein wenig @al$ 
aufgefegt, etliche 3wiebeln unb eine ^anboQU Qpcianber baju 
gegeben. 9ttan gibt ben ßaefcö barein, läßt ibn eine Seile 
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focfcerv M er aüSgefocbt ifh $)ann 9x6t mon ihn auf eine 
©cbuffcl, gibt (Sitronenfaft unb ein wenig ©emmelbröfeln baju, 
brennt SButter barüber, unb fcbicft ihn $ur Safel. 2BiU man 
ihn f alt geben, fo lagt man ihn ungefcbmaljen, unb gibt guten 
SBeinefTig, 9)rooencer * £>ebt unb Äapern baju, # 

5W* Raufen &u fodKtt* 

3ft eS frifcber Raufen, unb ba§ WitülftM ein paar gin* 
ger bicf, fp fpaltet man eS ungefähr Singer bicf , fallet eS gut 
ein, beflretcbt eS auf beiben ©citen mit S5utter , unb brat e§ 
auf bern 9?of!e. e$ ganv aufgebraten ift , berropTt man 
c$ noch mit Butter, unb beftreuet e§ mit feinen ©emmelbrö* 
fein , brat e3 alSbann gut* au§ , wenbet e§ noch ein paar SÄal 
um, legt e$ auf bie <5chfijfel, tropft ßimonienfaft barauf, unb 
gibt cd juf Safel. ' 

573. Raufen )u Braten mit tintx ^auce. 

jDte ©tücfe , bie hierzu etwas biefer fepn f ßnnen , faljet 
man, unb gibt ein ©tücf sButtcr mit fein gefdjnitrenen 3wie« 
beln in einen Siegel, legt ben Raufen barauf, unb brat ihn 
in bem Siegel unjugebeeft auf beiben 6eiren ganj bräunlich, 
macht fobann eine faure Scabmfauce na* 9?ro. 80, mit ober 
obne kapern, wie e§ beliebt, gibt (te barauf, lagt ben Raufen 
noch ein wenig bamit aufFocben, unb gibt tr)n $ur Safel. 

534* ©etauc^etfen paufm* 4 

3Ran legt einen geräucherten Raufen in laulicheS SBaffer, 
Bis er aufgeweicht ifl , unb ftd> bie $aut baoon abgeben laßt. 
9J?an ma*t • alSbann eine Söutterfauce nach 9iro. 79, woju 
man (latt glcifcbfuppe eine weige gifchfuppc Oberwellen (Srbfens 
fub nehmen fann , gibt ben (Srbfenfub barein , lagt ihn noch 
rine ©eile barin auffochen, unb gibt ihn frurÄafet. 2Cuf glei* 
che tfrt fann man auch anbere geräucherte giföc geben. 
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575« Streifen , aBgefoftcn unb getieft. 

9?acf>bem bie goretten nad) 9?ro. 569 f$ön Mau abges 
fotten finb , fpirft matt fte orbentltdj mit gefcfcmttenen Ärebfc 
fd>n>eifetn # unb maefct eine ganj bünne ßimontenfauce na<b 
<Rro. 78 , gib* bie goreHen barein, lagt fie ein weniö au$fo* 
«fcen, unb Hebtet fie jur Safel an. 

576. Stetiger obet ®eeftfcfj gn Surfen* 

5flan febuppet bie Menget ab, föneibet fie auf, fatjet fie 
gut ein , wenbet fte in 3Xei)l um , taucht fie in Söaffer ein, 
wenbet fte in aufgeriebenen SSemmelbröfeln unb 9>armafanräfe 
um, bäcft fte rafö auö bem Sdjmaljf, gibt fie $ur £afel, unb 
eine talte -G'auce nad) 9tro. 92 baju. 

577. ©thitareit @toc!ftfc$, mit JBtttte* afye* 

f$tnalicn v 

» .* » « «* « 

SBenn ber 6totf ftfd) gut gewaffert tft , wirb er in einer 
Pfanne mit faltem SBaffer aufgefegt, ©obalb er &u fteben 
anfängt , jielict man tr>n »om geuer , gibt eine {xtnbttoU Salj 
darein, terfet tr>n &u, unb lagt ifcn ein wenig flehen, bejheiebt 
febann eine ©cbüffel mit SButter , belegt ben 83oben berfeiben 
init gebäbten ©emmelfdjnitten , unb gibt ben ©toeffifefc flü<f* 
weife barauf ; bie $aut unb bie ©rätben löfet man baoon au$, 
gibt aud) jwifeben iebe Sage in 33utter geröjhte ©emmelbiö; 
fedt, unb julefct ein wenig Haren (Srbfenfutv barein; ro|ict 
bann fein gefebnittene 3wiebe(n in SButrer liebtbraun, gibt au<b 
(Semmelbröfeln ba^u , fd)mal$en bett 6totfft'fcb bamit ab , lajjt 
tbn no$ ein wenig auffoefcen, unb gibt ibn jur SafeU 

578* @<nen ®t<xfjtfc$ Qut ja tröffern* 

SÄan nimmt guten weijjen <5totf ftfcfc (ein gla#ftfa> ü 
ber befle), flößt i&n be$ Sage* öfter in falte* SBalfer, unb 
legt ibn wieber auf ein fleinemed ?>ffafter. $ernad? tfopft 
man i&n auf einem Einbog mit einem Sifen&ammer , btö er 
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anfangt, Mattrtj 51t werben, mackt ejne Warfe • Äucfcenlauge, 
gibt, wenn (te rein ifl, ben ©tocfpf* baretn , lag t ibn "einige 
©tunben barm liegen, legt ibn bann in ein friföe* fB&affer, 
weicbe* aber nid)t &u fa(t fe^n barf , gibt be$ Sage* bret Ml 
»ier SÄal frifcbeS SBaffer barauf, unb fabrt $wei ober bret 
ge auffoUfce 2Crt bamit fort; fo wirb er feübfd) weiß fepn, unb 
aufgeben. SDann erjt ma<bt man ®ebrau<fr baöon. 

5:9* «iocf jtfdfr ttt bet haftete wtt »eföatttett* 

Stöan ma<ibt t>on gutem SButterteige eine haftete na<b SRr. 
350 , wel^e ftUDor aufgefüttert unb gebäcfen wirb. $ernad) 
fdjneibet man jie auf, nimmt baS gutter berauS, bereitet inbef* 
fen einen abgefodjten ©tocffifd) nacb 9iro 577, ürtb legt ibn 
in eine ?Raine, nadjbem alles ^mutige unb ®rätbige bawn ge= 
nommen , gibt ein gutes ©tücf Sutter baju , ein wenig ©al$ 
unb SÄuSfotblütbe, fobann eine 33efd}ameUfauce, nimmt ein 
©tficf »utter auf eine 9?aine, unb ein paar Söffel t>oU f«.one$ 
2Rebl» lagt e$ anlaufen, gibt eine batbe 3»ag guten ©*metten 
barauf, tagt e$ unter befiänbigem Rubren gut fodjen,, gibt eö 
bann auf ben ©tocfft'fcb, fricaffirt ibn mit ein paar (Sierbottern, 
unb gibt ibn mit ber ©auce in bie haftete, ben 2>ecfel barauf, 
unb fo $ur SafeL 

580> «torfftf« mit ftt#«to 9t*$itt!rett. 

£cr ©tocf fifcb wirb eben fo , wie ber vorige , bejjanbelt. 
3n eine mit Söutter beftbmierte ©Rüffel legt man etlicbe ©enu 
melfcfenitte auf ben ©oben, bann wirb ber ©tocffifd) aufgertcb* 
tet, bie ©eramelbröfeln ba^wtfcben aber auSgefaffen. Stöan 
matyt bicrauf mit einem ©tue! SButter, einem £5ffel t>oH SWebl 
fügem SRabm unb geriebenem Jtren eine bief liebe ©auce, gibt 
biefe über ben ©toeffifeb, fämaljet ibn mit ©emmelbröfeln, 
SButter unb feinen 3 wiebeln ab, wie ben Dorigen, lagt ibn 
nod? ein wenig Men, unb gibt b>n *ur Safel. 
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581* ©dmcfcnttt ©tocfftfc|> nrit 9taf>mfau€t+ 

9Äan nimmt f$6ne , gleite, nlerexttgc €>fcöcfe ©tocffifcb, 
welche roeber $aut noeb @rätben baben , fo t>iel man brand)t, 
faljetfle tob ein, uftb um ba§ ©affer am bejlen b*raudjieben, 
gibt ntan ffe auf «ine <5<büfftl, beefet fte $u, unb ftetlet fie auf 
ein warmeS ÖSaffer: fo gic^t ji* bür* bit 2Barme ba* SBafier 
beffer beraub; , fobann feibet man baS Sgaffer bat>on ab, wen« 
bet oie ^jtücfe in Stern , bann in- 9te$i' um , unb bätft ffe in 
©cfrmalj, ma*t eine ©auce t»on einem ©tüdf 33utter, t>on ein 
wenig 9Äe6l unb fauerem 9?abm , gibt a'ueb Flein gefdjnittene 
©arbeflen, unb ein wenig ©enf barein, laßt biefe ©auce gut 
auff.o*en , unb -gibt fte fobann über ben gebaefenen ©toef flfö, 

^ 58*. ftrBföc jtt Uätn. 

. SRaeSbem bie gröfefce gefrtoig gepufct unb gewa'ffert wor* 
ben, fcfcnefbet man tynen bie borberen ftafeen noeb ab, flecft 
bie beiben binteren in einanber, fallet fie gut ein, unb (aßt fie 
eine SBBeile im ©alje liegen. SBenn man' ffe baefen will, wen* 
bet man fie im SÄebl um , tauebt fie in aufgeflopfte @ier ein, 
betfreüt fte mit feint» ©emmelbr6feln , bfaft fie raf* au* bem 
©efematae, unb gibt fie jur Safel. 

* 583. %tif$e in ^etttftttatfaux*. 

SRa<fcbem bie grofdje, wie bie vorigen, jubereitet ffnb, fie* 
bet man fte in ©aljwaffer ab , aber nur fo, baß fte einigemal 
aufwallen; man maebt fobann eine €5aute mit einem ©tutf 
S3utter , einem Böffct ooU 9Jlebt, unb einer £anbt>ott jungen 
fein gefebniftenen 9>crerfttrenfraut , bann ein wenig grbfeitfub, 
gibt bie gröfebe barein, lagt fte noeb ein wenig bamit auffo* 
eben, unb gibt fte $ur $afel. 2>e$glet*en fann man au$ eine 
fcimonienfauce na* -Sr. 78, itöefc eine grteafiee na* SRr. 68 
barüber geben, wie e$ beliebt. 
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'SÄan nimmt atif breiig ©djnetfen ein ^albrt^furtb Sur* 
ter, treibt biefe pflaumig ao ; roa'fcbt urtb grabet ein Öiertel* 
pfunb €5arbellen fauber au§, fdjneibet fte febr fein jufammen, 
'unb rübrt fte aucb unter bie JButtej, 9^ r ein wenig ©alj unb 
SÄuSfatblütbe baju , bann , nacbbem man t>te ©dbnecfen unb 
ber*tf #äü$cben na* 9lr. 585 rein gepufet bat, fülltman ein 
wenig oon biefer abgerfifjrten ©utter, bann bie @d)ne#e, unb 
»iebet fo oiel ,S3utter ein , ridjtet e$ auf bie <Sd)üffel , unb 
fietit efc : nod) in eine Sff8t)re ober in einen 33a<fofen , bis fte 
anfatrgen $u braten. Dann gibt man fte jur SEafel. 

585. ©attje <3cfmecfett ttt pmfcvn. 

SDtan fefet @<bnccFen fo oiel man brauet , im falten 2Baf* 
'fer ju , unb lagt fte fcarin roekb fofyn. SBenn bie platten 
ober 2)etfel aufgeben, fo nimmt man bie ©ebneefen berau§, 
loTet tynen bie €*meifeln ab , pufct fte gebörig , &iebt ibnen 
ba$ braune £autcben ab% f^neibet von -vorn bie ©pifee weg, 
unb nimmt ben ©ta*el b«tau5, flreuet eine #anboott <3alj t>ar* 
auf, reibt fte bamit, bag ba8 ©<b^tmige baoon fomme, unb 
fpült fte mit frifebem .SBaffer üb, SRan nimmt fobann ein gu« 
feS ©tücf SButter nacb S3err)ältntß ber mebreren ober wenigeren 
©djnecfcn, etwas ©emmelbrofeln , fein gefebnittene 3n>iebeln 
unb Eimonienfcbalen, roie aucb <3al§ unb (Sttronenfaft, mifebt 
biefeS gut unter einanber , pufet biffauf bie #äufer rein im 
SBaffer, unb reibet fte in ©atj ab; nimmt alSbann (in S3r5s 
cfel von ber abgemifd)ten ober abgemieteten SSuttermaffe , gibt 
c§ in ba§ <£>äu§cben, barüber eine ©ebnetfe, unb oben rotes 
ber ein 23röcfet von S5utter barauf. 2Bcnn bie ©ebneefen alle 
fo eingefüllt ftab , fo gibt man fte auf eine ©ebneefenpfanne, 
ober auf eine bleierne ©cbüffel , ftellt fte auf eine ©lutb, 
ober in eine SRobre, lagt fte austraten , unb legt fte fobann 
auf ein ©auerfraut, ober gibt fte eigenS für ft<b $ur SafeU 
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586* mntdtn jtt tintm p*$ii. 

3fai*bem bie 6*necfen, wieble vorigen ; gepufct unb 
zubereitet fmb, nimmt man beren, fo viel man brauet, wie au* 
©arbeiten, 3wiebeln unb 8im<mienf*alen, au*, wem z^u 
liebt , Änoblau* barunter , f*neibet alle« biefe* mit einem 
©*neibemef|er ted>t fein ju einer garce fcufammen , rßjiet ein 
wenig ©emmelbröfeln in viel SÖutter , gibt.baS 3ufammeuge* 
f*nittene baju, uno füllet e$ fobann in bie Raufet, tagt fot* 
. *e$ in benfelbcn ein wenig auff o*en # unb gibt fle , wie bie 
vorigen, jur Safel. ttu* fann man biefeS $a*i3 auf einem 
SEeUer jur Safel geben. £at man bretpig <3*necfen, fo fann 
man immer vier 8ot& ©arbeiten, unb a*t Zoty fßutttx baju 
nehmen. . ; . ^ . ;t 7 : 

58V, S>4>Iampettbe <3$necfen *u$urt$teit. 

* . * . ,< • . . .< "... - * . . * * 

SKan ftebet ©*necfen , fe viel man beren braucht , unb 
jbufet fte na* 9ir, 585, löfet aber befonber* bie ©*wetfetn ab, 
mifcbt fein gcf*nittene barte (Sierbotter unb 3wiebeln barunter, 
ma*t fte mit Gffig , £ebl , ©alj unb Dfeffer an , unb gibt 
fte fall jur Safel. ÜRan fann au* frif* aufgeriebenen Ären 
baju geben. . . s 

588. <&ä>mdcntoütftc. 

Wlan nimmt gute fette ©*necfen, fp viel man beren 
brau*t, ftcbet unb pufet tfe fauber, bacft fte mit 3 wiebeln, 
©arbeiten unb etwa§ ©*atotten fo fleht; alS man etwaS ju 
ßeberwürften bacft, unb gibt au* um einen Äreu&er abgef*alte, 
unb in 3Äil* getau*te ©emmel barunter; bann treibt man 
ein Ißiertelpfunb 33utter mit einem (Singerübrten von vier Ci< 
ern ab, unb wenn biefeS gut verrührt ift, fo rüfcrt man au4 
bie gebaeften ©*necfen barunter, faljet unb pfeffert fte gut 
. unb füllt fie in SBratwurjlbärme ein, brat ite au* auf bem 
iRofle ober auf ber 2Cmulettpfanne , unb wenn fte auf beiben 
(Seiten braunli* finb, ri*tet man fte auf ©emüfe ober auf 
eine XfRerte an. Unter biefe SBurfifüHe fann man au* JTar* 
pfenmtl* nehmen. 
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589. $?tf$»ii?fk jtt magern 

SSlan mad)t eine gute gifd)farce nad> 9?ro. 531 bon robem 
gifcbfleiftfe, lofct He ©ratfcen au«, |a<ft Ulib {I6gt e$ mit ein* 
gewetzter ©emmel, einem ©tücf S3utter / ein wenig 3wiebeln, 
. 9>eter(ilienfraut unb einenv <5inc,erübrten von brei ober tner <Sis 
ern red)t fein jufammen , gibt aucb jiemlid) t>iel ©alj unb 
Pfeffer barauf, mafyt biefeS ©emenge mit ein wenig Söaffer an, 
fo, ba§ man eS nacb %xi ber 23ratwürfle einfüllen famu Wart 
bebdnbelt übrigens biefe 2Bürfle bei bem SBraten, wie bie bori* 
gen, urib gibt jie h ux ZaUU % . 

590. Äatfconabctt tum Sftföesu 1 

SRan mad)t eine gifebfarce, wie toor&er gemelbet, bon gifc&s 
fleifeb, 3wiebeln, ßimonienfcbalen, eingeweicbter ©emmel, unb 
einem (Singerübrten mit <5al$ unb Pfeffer, SBenn btefelbe ganj 
fein gebacf t unb geflogen ijl, formirt man aus ber garce .Rar* 
bonabenflücfe , wie bie von Jialbfieifeb jubereitet werben , gibt 
ibhen aud) bie ©cflalt »on garce, aB wenn ein SBein baran 
wäre, wenbet bie Äarbonaben fobann in jerlaffener SButrer unb 
in feinen ©emmelbr6fe(n um, brat fie auf bem 9tofle ober auf 
einer tfmulettpfanne^ unb gibt fte jur SSafel. S5ei SSerfertu 
gung biefer Jtarbonaben fann man fd)ßne§ 5D?c&t barauf jtäuben. 

59l f (Sinen Ö5cfrtrtgel obet Paftn \>on $tf#fatce* 

Sföan ma4)t bie gifcbfarce wie »orfyer gemelbet , fläubt 
SBRebl auf ein 35ret, unb formirt biefe garce ju einem ©cblagel. 
ober ju einem £afen. ÜRad)t man einen ©cbla'gel, fo biloet 
man ir)n wie einen JCalbSfcbtägel. <&tatt beS ©cbweifeS flecft 
man eine SBurjet üon ©ettetfe ober *>on 9)eterjilie barem 5 flott; 
be3 SBeineä flecft man oon rütfwärtS eine jugefebnittene gelbe 
~9Rfibe, in ber ©tärfe eines S5einS, hinein / überflreiebt ben 
©eblagel anfangs mit einem (Sierbotter, überbrat i&n in ber 
SRobre, beflrefcbt fön jjulefet mit Äufter, unbmaebt, wenn er 
auögebacfen i(l, eine ©auce bon fauerm 9*a&m nacb Wt. 50 
barfiber. Stacht man einen ^afen baöon 7 fo petft man auf 
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ben ftfiifcn beSfelben fein« SimonUnföden, unb bSdt i^n be$-- 

fi*cic$>en. _ ; / . 

9J?an mad)t bie garce, wie fdjon gemelbet üon j'»et'?)fuhb 
^iföftcifd). <£obalb fte re#t fein gefcacft.unb gefloßen ift, oer* 
rül)rt man fic nod) mit tner Siern unb einigen Söffeln boU faue* 
ten Slabm, furniert fobann ein SftobeH mit 33utter aus, füllt 
bo§ ©erütjrte btnein, fcfct e§ in ftebenbeä SZBajTcr , unb laft e$ 
fo lange fteben, bis eS ganj aufgegangen, ftür$t e§ fycrpuä auf 
bie ©djüfTcl , gießt nacb SSelieben eine füge ober fauerc !Ra$m* 
fauce barüber t unb pfrtc« a i«,$afe^ J: it , w 

593. Pt$itn: Pitt WcQncvttaut mctAat. 

Sflan bünjtct gute§ <5auerfraut mit fein geftfmittenen 3wie* 
beln in <34mal^ ftäubt ein wenig Sföefyl barauf, unb laßt e$ 
mit ein wenig gleifdjfuppe einfügen, nimmt bann ein ober ftwei 
©tütfe gebaefenen #ed)ten , Xöfet bie ©räf&en au8 , unb jupft 
ba§ bratige ober fleißige @tücf batton fein auf; bann treibt 
man ein &uartel faueren Sia&m mit brei ober tier <f ierbottern 
ab / nimmt eine mit S5utter beflridjene ©cfeüffel, gibt erß eine 
Sage Jlraut, bann eine Sage gtfd), unb bieraüf ein "paar UU 
fei ooü t>on bem abgerührten 9?afjm barüber, unb fo fafcrt man 
fort, bja aUeö einlegt ifo feftt eS Jobann in bit iRöfcre, unb 
laßt eS ein wenig auffodjcn. £>e§gleicfcen fann man aud? {latt 
beS gifdieS Stögen »on Jtarpfen nehmen , unb auf gleite 2Crt 
bamit verfahren. 
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• 9San nimmt ein halbes 9>funb SfoW auf «in SRubdbret, , 
fd)t«gH»et @ter, unb w>n einent £i baS «rißt: batein, nimmt , 
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ein @tücf*en, wie eine 9?uß groß, aerlaffene Sßutttt , etxoai r 
©al$, unb übrigem! no* ein. Wenig lauwarmes SBafler, macH 
bamit einen £eig eben fo fefl an, wie einen SButterreig, waljef 
tiefen £eig unter ben #änben fo gut al§ mogli* ab , bis er 
re*t fein wirb, f*lagt iftn fobann in ein £u* gut ein, baß 
er ni*t troefen wirb, unb erbalt ibn ein wenigwarm ; juglci* 
breitet man, wenn er eine balbe ©tunbe gerubet bat, ein. fau? 
bereS £u* über ein Jttffen ober über einen £if*, wallet fcom 
Anfange ben £eig ein wenig aus, iuib bann Rieben $wei 9>er* 
fönen mit beiben #änben ben SSeig ganj gema* bon einanber« 
an legt ibn fobann, wenn er in ber Witt* fein ftt. auf baS 



ausgebreitete $u* , unb stc^t ibn no* ringS b««nt , fo fein 
al§ mögli*, ganj gemadj, bamit er ni*t S?i(Te ober So*er be* 
fomme. (Jigentti* folire er fo fein' werben,: baß man eine 
<5*rift babur* lefen fann. Wlan lagt bann ben £eig, menft^^ 
er fein genug ift, ein wenig abtroefnen , be|lrei*t ibn fyexaxif* 
mit jerläffener S3ufter, unb fobann wieber mit fauerem $Kabm, 
ffreuet feine Semmelbröfeln barauf, rollt ibn fona* g«nj löcfet 
iüfammen, beflrei*t eine Maine ober einen Siegel mit SSutferi 
gibt ben (Strubel , wie eine Sdmecfe aufammen gemunben bar* 
ein, gießt, je na*bem ber Strubel groß ifi, ein Sttäßel fte* 
benben £Habm baran , fte U t ibn fobann in eine SRobre , ober 
gibt unteir unb oben @tutb, läßt ibn furj einbraten, unb gibt 
ibn fammt ber Sffaine, ober rein abgelofet unb ausgehoben, 
auf einer £*fiffel jur fcafel. Statt eemmelbrSfeln fann man 
au* ®rie6 in Söutter gereftet barein $ebem 
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Sflan ma*t einen ©trubelteig nacb Sr. 594, $ief)t ibn 
au* auf glei*e 2Crt aui, ma*t ein ÖalbeS $funb ärebSbutter 
na* 9?r. 21, unb ein JtrebSfäottel na* Er. 19 bon fe*S 
<£iern , f*neibet au* jwanatg Jtreb§f*weifeln gan^ fle'in auf, 
treibt ein SBierfetyfunb SSutter ab, unb ba§ Schottel hebft ben 
gefebnittenegn &ä)m\f*H baruntfr , - , gibt au* Sutftt* barein, 
nimmt wieber ein Siertelpfunb JlrebSbutter, jerlaßt fte, unb 
überfrrei*t ben Strubel bamit, treibt au* in bie äre&Sbutter 
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unb in baS Settel um jwei Areuger in SRilcfc geweichte Sem* 
mel, jroei (Sier unb $wet SDotter barem, jfreicfyt hierauf biefe 
abgetriebene gfitle ganj bffmt auf ben Strubel , rollt ibn wie 
ben &origen jufammen , legt ifcii be§glei<ben wieber in eine 
Staine , weldje mit äfeböbutter betrieben i|t , gibt fußen fie* 
benben SRabm unb 3ucfer barein, maebt unten unb oben ®lut&, 
unb gibt tyn, wenn er febone 9Jaumdn bat, $ur Safel. 

£>er Strubel wirb wie gewobnlicb gemalt , auSge&ogen 
unb mit IButter übertrieben; jur gütte wirb ein SSiertelpfuno 
0iei$ in SRild) aufgefodjt, bis er ganj weieb ifl, bann mit einem 
SSiertelyfunb 33utter abgetrieben, unb noeb vier dier unb jwei 
&ptter, eine #anbt>ott gewafebene Weinbeeren, wie aud) Suder 
^tf* 3< mmct tÄrein 9«ü&rt. SBcnn bie guUe berettet tjt, tfreidjt 
man jte einen ftngerbicf auf ben «Strubel, rottt benfelben jufam* 
men, gibt ibn auf eine mit S3utter befirtebene blecberrie ScbuJFet, 
unb ein wenig fußen SRabm barein , jiettt ibn in eine Sfco&re, 
(aßt ibn anlaufen,, unb gi6t ibn mit 3ucfer, befheut $ur SSafeU 

< j : « ■ j * > * * 1 • i l i . i« « j» * * ;i H ' . t »mV i« - • * e # 

®er Strubelteig wirb eben nacb 9?r« 594 gemacht unb au6* 
gebogen/ unb fobann> wenn er abgetroef net ; ift, mit IButter be« 
jlrM?en. $)ann werben fed)S 8otb fein geflogener 3ucf er unb, 
fecbS (Sierbotter pflaumt^ abgetrieben , mit einem SBtntelpfunb 
tiein gefebnirtenen *D?art, aueb t>ter Eotb Kein gefebnittenen 
(Sitronat barunter gerübrt, unb von brei (Sierflar ber Scbnee 
barein getban. $)iefe güfle jtreiebt man bann auf ben Stru« 
bei , rollt ibn jufammen , gibt ibn auf eine mit Sutter befhU 
ebene ©cbüjfel, ein wenig' fußen Stabm baraüf, läßt ibn in ber 
Stofore auflaufen , unb gibt ibn fobann, wenn er gebaefen i(t, 
mit 3ucfer befkeut jur Safel. 

- 598» (Sintn Gttubel mit mepftln gefgfft. 

SRan maebt ben ©tmbelteig nacb SWt> 594, giebt ibn aiieb 
aus, unb läßt tyn abtroefnen. Shbeffen brat man gutc'Veyfci, 
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nimmt bte Skalen unb bie Jterne bat>on, ttnb, ba$ Uebrige treibt 
man mit fcd)S fcotl) 23utter ab, gibt ein SBiertelpfunb rein ge* 
wafdjene, f feine unb große SRoftnen baju, tum einer Zitrone 
fein gefdjntttene ©dualen, unb fecbS ober aefct £o?& 3u<fer. 3ft 
ber Steig abgetrotf net , ' fo (treibt man biefe abgerührte güHe 
einen ÜttcfferrücFen sbief barauf , rollt ben Strubel jufammen, 
gibt ibn in eine 9?atne ober in eine ßafferolle, wie aueb fteben« 
ben Sd?metten baju, baß er barin febwimmt, tfreut 3ucfer 
barauf, unb gibt ibn in eine beiße 9iobre, ober unten unb oben 
<$luty, unb föicft t&n, wenn er no<& gan* faftig t|t, $ur Safel. 

599. Xepfer* ober £hmrtfittibel. 

©er Strubel wirb auf vorige Tfrt gemalt, ein 58tft tel* 
j>funb IButter mit einem W^xti 9>funb £opfer ober £Uiflrf, 
bann einem SSiertelpfunb aufgeriebenen 9)armafan!5fe abgetrtes 
ben , mit vier (Sierbpttern unb einem ganjen (5t gut abgerührt, 
auf ben Strubel geffrieben, unb biefer fobann, wenn Borbet ber 
Seig ganj mit Criern befinden ijf, jufammcngerollt/ auf beiben 
(Seiten gut jufammen gebrüeft, unb in eine Pfanne mit fieben* 
bem , binlanglicfy gefallenem SBaffer gelegt, gut aufgefotten, 
fca5 SBaffer rein abgefeibet, unb ber Strubel auf eine mit 83ut* 
ter betriebene Scbüffel gelegt , wieber mit SButter übertrieben, 
mit $armafanfafe befireut, in ber Ölftyre ein wenig überbaefen, 
unb jur Safel gegeben. 

600. ©faccoIabefkuM. 

£)er Sfrubeltei# wirb, wie alle vorigen, verfertiget unb 
ausgesogen, bann fecbS ßotb Sucfer unb fecb$ (Sierbotter abge* 
trieben , fe<b§ 8otb ftm geflogene SKanbeln barunter gegeben, 
jwei tafeln gute ßboccolabe aufgerieben, unb nebft bem Schnee 
t>bn t)ier Crierflar baruntet gerübrt. 3(1 ber Strubelteig ab* 
getroefnet, fo wirb er mit SButter befinden, unb bie güfle 
einen SDfcfferrücfen sbief barauf geflrieben. ©er Strubel wirb 
bierauf roefer jufammengeroHt, unb auf eine Sdiüffel ober in ei* 
ne [Raine gelegt, weiche mit 83ufter befinden i(t, ein wenig fie* 
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benber SRabm unb 3ucfer barüber gegeben, unb mit'auf&ertebe« 
ner (Sboccolabe beftreut, fobann in ber 9?%e gebörtg gebacfen, 
unb foglei* jur STofel gegeben. 

601. ©*nj otMnäte, aufgegattgettt, ofcct buertföc 

9Ran nimmt fcboneS SBeifeenmebl m einen tiefen Siegel, 
ober in eine Rüffel, fo biet man für $wolf $erfonen r.otbfg 
ju bflben glaubt, Pellt biefeS an einen warmen £)rt, bis e§ 
gänjltcb überfragen ifi , maebt in ber Sttitte beS 5D2el>l$ ein 
£ocb, gibt brei ober wer Böffet »oft gute ©erm ober £äfen 
binein, maebt bann mit laulidjer SÄild), worin man ben gin* 
ger gut leiben fann, ein'£>ämpfel ober einen weisen £eig an, 
läßt biefen eine Steile flehen, bis er gut aufgegangen ifi, nimmt 
fobann ein ©tü<f IButter, fo groß als ein <Si, läßt pe jerge* 
ben, unb nimmt übrigens lauwarme SRileb unb ein paar 6ier, 
unb maebt ben £eig boUfommen bamit an , iebod) niebt ju 
weieb unb ni$t gu fep, fo, baß er einem weichen SBrobteig« 
fibntttb wirb, fcbltfgt tyn ab, fallet ibn gan$ wenig, unb lagt 
tbn , gut jugebeeft , an einem warmen £)rte freien , bamit et 
aufgebe, ©obalt er aufzugeben anfangt, bepäubt man ein 
SRubelbret mit pfcönem SÖtebl, unb treibt bie Rubeln barauf in 
beliebiger ©roge aueV: nur pnb pe für $errf<feaften i* kleiner, 
befto febief lieber. @inb pe bann auf bem SSrete wieber gut 
aufgegangen , fo fefet man in einem Siegel ober in einer Gaffe* 
rolle ein ©tütf Butter,- wie ein <&i groß, auf, unb gibt gute 
füge Wieb barein. SBenn bie Rubeln ftein pnb, fo barf bie 
W\\&> nt*t über einen »ierteljon tief ferni; pnb bie Rubeln 
aber etwaS größer, etwa wie eine Swetpfennigfemmet groß, \t 
fann bie etwas tiefer fe»n. €>inb bie Rubeln gut auf« 
gegangen, fo barf man bie SERilcb pebenb werben (äffen , ebe 
man bie Rubeln bmemlegt ; pnb pe aber nur wenig aufgegan* 
gen, unb noft febwer, fo le$t man pe nur in lauwarme SM*/ 
beeft pe mit einem paffenben Decfel gut $u, legt au* noeb i«r 
SSorforge um ben SRanb beS £ecfel§ ein feucbteS $u<& , bamit 
fein $un(! berauSpeigen fann, fegt bie Rubeln auf eine Parle 
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©lutb , läßt jie t>om Anfange ganj fiart tfeben, aber obne fte 
aufyubecfen, bor*t t>on außen baran , unb , wenn man r)örr, 
bog bie 5Ril* balb emgebraten ift, berringert man bie ©lutb, 
baß fte nur no* langfam baumeln befommen. SBenn bie 
Rubeln fletn ftnb, unb eine »tertelflunbe gebraten baben, fo 
ftnb fie gewiß fertig ; bann (teilet man fte &on ber ©lut&, be* 
efet fte auf, r)ebt fte mit einem 9tobelf*eerer orbentlieb berauS, 
unb gibt fle jur 5£afel. 1 

60». CHite noefc Beffete ©attuttg tottt BamfAert 

&atitpfmtbeltt* 

SRan nimmt f*8neS SWunbmebl, ebenfalls fo biet als 
man nötbig $u Gaben glaubt, für $w5lf 9>erfonen ungefähr ein 
$funb , (teilt es warm , fallet es ganj wenig , gibt bann brei 
bis uier Eßlöffel üoH gute $efen in einen $afen, wie au* ein 
6i unb bier Sterbotter barein, uier 8ott> jerlaffene SSutter, 
unb übrigen^ gute laue füße SRilcr; ober Sfcabm, quirlt biefeS 
alles mit wenig ©alj gut mit einanber ab, ma*t foglei* ben 
$c ig mittelmäßig feft an, unb laßt Ifen an einem warmen £)rte 
ein wenig aufgeben ; (täubt ferner 2Rebl auf ein S3ret , maefot 
ganj fleine Rubeln, wie eine fleine 9luß groß barauS, läßt fie 
an einem temperirten lütte (mit einem Suebe bebeeft) (leben, 
unb fefet bann einen flauen Siegel mit einem @tücf SButter auf, 
unb gießt einen SBierteljoll tief fußen 9?abm mit einem ©tue! 
3ucfer nebfl ein wenig geflogener fBaniUe, welche man aber au* 
auSlaffen fann, barein, gibt fobann, wenn alles jufammen 
aufjiebet, bie Rubeln ganj geräumig barem, beeft fte wie bie 
vorigen gut $u, unb läßt fie eine (leine öiertelftunbe lang fo* 
djen; bort man, baß fie f*on in SSutter braten, fo nimmt 
man fte pon ber ©lutb, unb Gebt fte mit einer ©cbaufel berauS. 
SBenn fte (iarfe Staumein bäben , fo ma*t man eine befonbere 
(Sauce mit oier (Sierbottern nebfl einem (leinen ßoffel t>oll 9JM)l, 
füßem Sla&m unb 3ucf er , läßt biefeS unter befxänbtgem 9?üt>* 
rtn auffoeben, unb gibt eS über bie Rubeln, -ober auf eine 
Bffiette. »an fann au* flatt orbinarer »utter ärebSbutter 
nehmen. \ v . 

16* 
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003. 9tufgeflattgenc ober $«mpf * Rubeln mit 

Mtehfcn QtfüttU 

* 

2)er £eig wirb öicrju eben na<& 9fr. 602 gemalt ; bann 
treibt man ein SBiertelpfunb .RrebSbutter mit einem ÄrebSfcbör* 
tet t?on (£tcrn, etlichen fein gefebnittenen ÄrebSftbwfeln, wer 
ßotl) 3ucfer unb üter Sierbottern ab. Söenn biefe» ftufammen 
gut abgcrü&rt ift, wirb ber Seig auf einem mit üßr^t beffreu« 
ten &3ret, einen Sftefferrücfen * bief auSgewaljet, bie abgetrie* 
bene güUe barauf gegeben r gteieb auSeinanber geftrtcbeii , uttb 
ber £cig wieber bei bet 9Ritte jufammen gefeblagen ; fobann 
triebt; man mit einem itelcbglafe ober fünft mit* einem WlobtU 
Rubeln in beliebiger ©rege au£ , gibt fte alle wieber auf ein 
mit üflebl be(iaubte§ 83rct, beeft fte mit einem £ucr>e $u , unt> 
la^t fte an einem warmen £)rte gan& gebong aufgeben. SBcrm 
fte aufgegangen ftnb , gibt man in einen Siegel ober in eine 
äafferolle ÄrebSbutter, 3ucfer unb fügen SRabm in üorgemelbes 
ter Quantität, legt bie Rubeln barein, unb foebt fte auf ftar* 
Ut ©lutl) (gut jugebeeft) ab. <5inb fte ju troefen etngefodjt, 
fo maebt man eine @auce t>on vier (Sierbottern, einem 33ierteU 
mag fügen SRabm, einem <£tücf JtrebSbutter unb etwas 3u(fer, 
unb gibt fte bamit *ur £afel. 

» 

604* &ufaftnmtfcebr. 

$ier$tt wirb eben wteber ein fofeber £etg , wie nacr) 9fro. 
602 angemadjt, nur bag man flatt gewöbnlieber SButter jum 
tfnmacben, Ärebybutter unb ein <Stüefcr)en 3ucfer nimmt; fünft 
aber werben bie Rubeln in gteieber Ert unb ©roge verfertigt. 
S5eim Soeben nimmt man eine ganj flacbe (SafferoHe, ober aurf? 
nur eine blecherne ©ebüffel , gibt beSgteie&en einen $Bfrrtel$oH 
tief fügen 9tabm unb ein ©tücf^en »utter ba$u, tbut bie 9<u* 
beln bincin, über(!reut fte bann t>on oben bief mit 3uefer, unö 
lagt fte in einer gebeizten SRöbre foeben ; fte mug aber niebt 
ju febr, unb nur fo beig fcmi, bag ber 3uefer t>on oben frrr 
fd)6n golbgelb wirb, ©inb fte aber in einem Stiegel ober in ei* 
ncr (Safferolle, fo fann man aud) unten unb oben (Slutb gfben; 
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botb unten mebr ate oben. 2Mefe Rubeln »erben bann aße* 
mal beffer , wenn man fie gleicb mit bem ©efebirr , worin fte 
gefeebt ftnb, &ur 3eit auf ben SEifeb gibt, ba auf bem Söoben 
bie $Rilcb eingefoebt ift. 

605* %opftt* obet &itar?ttttfce(n mii fttaljttn 

9J?an nimmt eine gute üttaß Sopfer ober £luar£ ', brfieft 
btefen mit einem $ucbe gut aus, bamit baS SBaffer rein bauen 
fommt, gibt ibn in eine tiefe €><foüjTel, tteibt ibn nebfl einem 
©tuef S3utter ober ©cbmalj, eine jitorfe 9cuß groß, mit einem 
JSocblcffel fein ab, unb fcblagt fobann vier (Sierbetter unb &wei 
ganje (Sier baran. 3f* ber £iuarf febr troefen , fo barf man 
wobt noeb ein padr @icr barein fragen; ift er aber ganj nag, 
fo nimmt man lauter Dotter ftatt ganzer ßier, fallet fie gebe« 
rig, unb mifebt fcböneS 9flebl barein, baß ber $eig fo fef!, aU 
ein aufgegangener Hefenteig wirb, flautt bann fcböncS SÄebl 
auf ein SSret, unb waljet ben Steig ftngerbicf aue, febneioet 
baüon Daumen * lange Rubeln ab , fefet eine Scaine ober eine 
GafferoUe mit einem- ©tfief ©utter obw 0#nalj auf, gibt bie 
Rubeln alle nur einfad? barauf, laßt biefe auf beiben leiten 
braunlid) werben, unb gibt bann nacb SBetieberi ein wenig fußen 
ober faueren 9\abm barein , laßt fte ijocf) ein wenig auffodjen, 
unb gibt fie ganj faftig jur SEafet. 

60«. GtbSpfeXmhttn, 

9J?an fiebet gute mebligte (Srbäpfel , fehlet unb reibt fte 
auf bem «Reibeifen, treibt fobann ein baltcS 9)furJ> g^nftf} 
reebt pflaumig ab , gibt ein 9)funb t>ou ben aufgeriebenen @rb* 
apfeln bajju, fcblagt fecbS (Sicrbotter unb oicr ganjc <£ter bamit, 
treibt fie bamit gut ab, gibt aud) ein paar 86'ffel ooll faueren 
9?al)m, etwaS ©alj unb ein wenig 9J?ebl ba$u, bamit fte bief 
werben, wie bie £Uiarfnubeln $ man legt fie fonacb ebenfalls 
auf ein SBret fcerau* , be(!rcid)t eine flad)e JÖratrainc bief mit 
IBulter, unb legt bie Rubeln ganj orbeutlicb einfacb binetn, 
flelU fie in bie SRobxt, unb laßt fie baefen, Söcnn fte fd;oi? 
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brSunli* finb, gilt man ebenfalls na* Belieben ffißen ober 
faueren Stabm barem , laßt fle no* bamit gut auffo*en , unb 
gibt fle faftig $ur $afel. §ur biejenigeri aber, wcl*e fie gern 
Irocf en effen , barf. man tfe nur beffer ein! o*en laffen , fo wie 
bie &uarfnubeln. 

607. Slfcfletwlben* SBtittctn&cferltt. 

4Mer&u wirb ber SEeig mit SButter , Giern unb 9Rebl auf 
bie nämlicbe 2lrt, tote jur ©u^e na* $Rr. 49, abgetrieben; 
fobann fefct man eine flacfce Staine ober Öafferofle mit eben fo 
viel Butter «nb fußer 5DW* ober 9?abm , roie *u ben Rubeln 
na* SRr, 602 auf. SBenn biefe$ jttfämmen flebet, fcblagtman 
bie SRScferln mit einem Eßlöffel geborig ein, gibt fobann unten 
unb oben ©lutb, laßt bie 9Ril* einfo*en, bis fie f*öne föau* 
mein befommen, bebt fte fobann au$, gibt (te auf bie ©(büffel, 
unb foglei* jur Säfel« SBem e$ beliebt, ber fann au* 3«* 
cfer unter bie Sfttl* nehmen. • >• 

608* ©efeframeffitfcferln in SHttcfc. 

(Sben be6gtei*en wirb au^ ba$ 33ef*ameU bierju gema*t 
unb abgetrieben, rote $u ben 9K6<ferln na* 9fr. 50, au* »wb 
roie $u ben borigen »utter unb füßer *Rabm einen SSierteljoU 
tief mit 3ucfer unb gefloßener SaniHe aufgefegt; bann werben, 
wenn aUeS flebet, bie ÜRocfertn eingef*lag«n , roie bie borge» 
melbeten SButtern5(ferln abgefo*t $ur $afel gegeben. 

609* <$in abQtttttUntö ^famel in fcer 3Jt«#. 

fWan nimmt ein b<tlbe$ 9>funb Butter , treibt biefe re*t 
pflaumig ab , legt fc*8 Gier in lauli*e$ SßafTer , rflbrt eine* 
na* bem anbern langfam in bie Butter, gibt febr wenig 6alj, 
ein ©tfi<f*en 3ucfer, unb ein wenig 3immet, Dann ein Bier* 
telpfunb feineö Sttebl bare in. 3ft alle« gut oerrübrt, fo febmiert 
man eine Äaine ober eine Gafferolle mit Butter aus , betreut 
fle mit Bröfefn, unb baeft eS f*fln. <f>erna* gibt man e$ in 
eine no* biel größere SRaine, ober in eine Safferofle, gibt au* 
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eine falbe Wa$ füge 9RU* ober falten ©*metten , unb no* 
ein wenig Sucfer barauf, (teilet eS eine ©tunbe in eine SKÖfcre, 
©t»er in ben £)fen, unb gibt e$ $ur SEafel. 

610. ein aufgetriebenes ^fattjel, ttt 9SSem auf= 

flefo*t. 

" - 

SÄan ma*t ein ^fanjel na* 9lro. 609, nur baß ftatt 
beS 3immet, ber barein fommt, ber 3ucfer auf Zitronen abge* 
rieben wirb, unb barunter 'fommt. UebrigenS wirb e$ aber 
auf glei*e TCrt gebacfen* #erna* gibt man flatt ber 9Ril* 
falten SBein un^ 3ucfer barauf, lagt e8 in einer ni*t &u bei* 
fien 9?6'bre eine ©tunbe flehen, unb gibt eS &ur $afel. 

611* ©efötttttene ftttelit in 3K«<*. 

• ...» 

SÖfan ma*t bie ^Rubeln na* 92rc. 51 , f*netbet fte nur 
etwas bicfer, als jur ©uppe, fo*t eine 9Raß gute füge 9Ril* 
mit einem ©tücf ^Butter in einem Siegel auf, gibt wenn bie 
3DMI* gut fielet, bie Rubeln barein, unb t&ft fte fur$ einfo* 
*en, bis fte auf bem SBobcn f*one baumeln befommen. S5eim 
tfnrt*ten f*üttet man bie Rubeln* auf bie <5*fiffel , Warret 
bie SRaumeln au§, gibt fte orberitlt* barauf, unb gießt no* 
ein wenig jeriaffene Söutter barüber» 9fa* S5etieben fann 
man au* Sucfer unb Simmet unter fcte Sfötl* geben, wenn 
man bie Rubeln einfo*t. 

61». ®efiu$te ohet ab$eitoäntU 9luMn.* 

«$i*rju ma*t man t>on bret (Sierbottern , jwet ganzen 
@iern, einem ©tiicf SButter unb f*cmem SDhmbmebl auf einem 
Sörete einen Steig fo feft an, wie ju gef*nittenen Rubeln, 
ma*t bat>on etli*e ©tücfe, unb waljet eines na* bem anbern, 
einen fleinen SÄefferrucfen bicf au$. ©inb bie gierten alle ein 
wenig abgetrocknet, fo f*neibet man ber Sange na* jwei gin* 
gcr breite Streifen , leget et(i*e auf einanber, unb f*neibet 
baioon glei*e, (leine, $tefierrucfen * breite , Rubeln berab, fefet 
eine Stoine mit einem ©tficf ©*mal| unb etn^m ©tücf*en 3u* 
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<fer auf, unb lägt ben Sucfer golbbrauu werben. Snbeffeti 
fefet man eine Pfanne mit füßer 2Büch auf, unb formet, wenn 
fie fiebet, bie Rubeln barem* ©obalb fte einmal barin aufge* 
focht (laben, feilet man bie Wild) ab, gibt bie Rubeln in ben 
Siegel , worin ba§ ©chmalj unb ber Sucfcr ijl , lagt fle borin 
'ablochen, bis fte unter öfterem Aufrühren baumeln befommen, 
unb fo pur Safel angerichtet werben tonnen. 

613« WhQeitoänttt Ztopfnubein. 

Wlan fd)lagt fech§ (Sier mit fdtfnem 9J?et>t in einem «£>afen 
eben fo fein ab, wie gu einer Sropffupye nach üflr. 221, fielet 
gute Sttilch in einer Pfanne auf, unb laßt, wahrenb fie fiebet, 
ben $eig recht fein hineinlaufen unb auffteben, fethet bann bie 
auf biefe 2Crt geworbenen Sropfnubeln mit einem Schaumlöffel 
heraus, unb gibt fie irr einen Siegel, worin ein ©tücf ©utter 
gerlaffen worben ifl. ©inb bie SEropfnubeln alle auf gleiche 
2Crt gemacht, fo {teilt man fte über bie ®luth, bis fte febone 
0\aumeln befommen. ÜRan fann auch nach ^Belieben Sucfer 
barauf geben. • • ; . 

614* Setnmclttubeln. 

2)er SSeig wirb eben hierzu, wie $u wrgemelbeten SEropf* 
nubeln, jubereitet. £ann werben r»on einer altgebacfenen 
(Semmel feine bünne Schnitte gemacht, ein Siegel mit fußer 
59Wd> unb einem ©tue! löutter aufgefegt, unb, wenn bie ÜRtlcb 
fiebet, werben bie ©emmelfchnitre einzeln in ben Seig eingetaucht, 
unb in bie fiebenbe Sttilch gegeben. ÜRan macht bann unten 
unb oben ©luth, Wft fchone baumeln anlaufen, unb hebt bie 
Rubeln aus. <Ss verficht ftch , bag auch hierzu , nach ÄeJic« 
ben, Surfer angewenbet werben fonne. % 

615. SSuttetnuMn. 

Wlaw macht uon einem halben Dfunb ÜÄunbmehl , h mi 
. <f lerboirern , fügen Slahm, gwei Soth S5utter, unb ein yaar 
£5ffel *>oU gute £efen einen $etg an , fo feft, at* ein 2>an# 

• . > 

t* 

I 
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nubefteig , fertigt i&n gut ab , unb laßt i^n aufgc^ei^. *&ct« 

nad> gibt man ibn auf ein mit 2Rebl befläubteS Söret, waljet 
ben Seig einen Singer bief auö, unb' föneibet lauter fd)mo!e 
länglube glecf ein barau§ , welche alle gut mit &ertaffener 93ut< 
ter betrieben werbert. Dann rollet man fte jufammen, legt fte 
in eine (Raine, gibt SButter, ein wenig flebenben Cdjmetten, 
unb etwas 3u<fer barauf, fteUet fie in ben £)fen, ober madjt 
unten unb oben (Sluty, laßt (ie eine garbe befommen , unb 

gibt fte jur Safel. . . v . . , 

* ■ • 

ms* MtstntoutmctmMn in 9#tT<f>. 

SKan nimmt fcböneS SDJebl auf ein S3ret, f*lagt bier dUx 
barein, unb gibt aud? ein <5tücf jerlöffene SButter mit ein we* 
nig ©at* barein, maebt ben &cig ein wenig weiter, aB ju 
ben gefebnittenen Rubeln, »atjet folgen unter ber «£>anb reebt 
fein ab , fcblagt ibn in ein £ud) ein / unb laßt ibn ein wenig 
fteben; nimmt bann ein ©tücf bat>on, unb brebt e§ unter ber 
flauen #anb auf einem 33rete recfyt bflnn aü5 , wie einen 3Rc* 
genwurm. 2Benn alle übrigen beSgleicben auögcbrebt ftnb, fo 
fo*t man fte in einer SRaine ober in einer Gafferolle in einer 
Stfafj fkbenber 3Rit$ neb(l etwas SButtcr ein, lagt bie SBW* 
ganj cinfoeben, bis bie Rubeln fd)one fRaumeln befömmen, 
bebt jte öfter auf, unb gibt jte auf einer ©c^üfiel $ur £afel. 

61*. Meine JBatt*fle$erlm ;v . . 

«^ierju wirb eben auf gleite 2Crt ein £eig, wie ju ben 
ttortyergebenben SRegenwürmer ? Rubeln , gemad)t , t>on weitem 
Rubeln, ben #abernubeln äbnlid), au6gebrebt werben. Söenn 
alle bereifet ftnb, fo fann man fle eben fo, wie bie 9?egenwür* 
mernubeln, in 9Äil* unb SButter einfoeben, ober man ftebet fte 
auch im SkjTer, febweift fte mit frifebem SBaffer äb, tSftet fte 
in S3uttcr mit ^emmelbrofeln, fallet jte, unb gibt fte $ur 
««fei. 
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618* ©erte&enen 3*i$ ober SPteltffletfU in SRity* 

:. ■ . i 

5J?an ma*t t>on fcbonem ütte&l unb t>on (Stern einen fo 

feffrn £eig auf bem IBtete an , als er jtcb nur jufammenbrtn* 

gen unb oerbinben lagt; treibt i^n bann auf bem SReibeifen ab, 

laßt ibn ein wenig abtroef nen , f odjt ibn in einem Siegel mit 

jtebenber ÜRilcb unb Söutter ein, gibt 3ucfer unb geflogene 23as 

nille, ober 3tmmetba$u, unb laßt bie ÜRildj ganj einfoefcen, 

bis ft* bie baumeln jeigen. 

ei9\ 9tet$ in JTOil* mit ,3«* et ttnb ^itnntet. 

i 

. ■ ■ i 
ittaebbem ein balbeS 9>funb 9?ei$ rein auSgelefen, unb bureb 

etlube SBaffer gewafdjen ift, fo wirb er in eine SRaine ober in 

eine (SafferoUe getban; bann gibt man jwet Wla$ gute fuge 

ÜKilcb, fiebenb, unb ein ©tücf SButter, 3ucfer unb 3tmraet, 

nacb SBelteben, baran, fleUet ifcn in eine $R6bre, lagt ü)n ofae 

ibn aufjurübren, aufgeben unb bie 3Ril$ ganj etnfoc&en, ober 

man fann au$ unten unb oben ©lut$ geben. $at er föfaie 

baumeln , fo rietet man ibn an , gibt bie SKaumeln barauf, 

unb beftreuet ibn noeb einmal mit 3ucfer unb 3immet, ober 

man fann tbn fogletcb fammt bem ©efebirre , worin er f oebt, 

jur Safel geben , unb auf gleite %xt aueb ben SBcijengrirö 

fodjen. 

6äo. ©in aftgetriefctted ©rtVtyf*tt}et fit bet 3RtT$. 

9J?an treibt ein balbeS $funb ©cfcmalj pflauotig ab, rüfrt 
aebt ganje Gier, bie man in wärmet Gaffer gelegt f)at, nad) 
unb nacb barein, un^gibt ein wenig €tel& unb ein ©eibel 
ober eine öiertelmag feinen SSBeifeengrie* baju. $erna* gibt 
man eö in eine mit Butter befebmierte ©ertuette, fo#t e* in 
füger 9Ri(<b eine b<*(be ©tunbe , maebt eine ©cbmettenfauce mit 
etlicben (Sierbottern , gibt ein wenig 3ucfer (auf (Sitronen ab* 
gerieben) barauf , unb fc^teft e* *nt Bafel, 
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«»i» i&rteefcpitt&ttett« 

fWan !o*t eine, balbe 2Rag ©rte3 in 3J?il<b ober in SBafr 
fer gan* bic* ein* SBenn er auögefüblt ift, treibt man ein 
SStertelpfunb öutter ober ©(bmalj ab , gibt ben ©rte$ barein, 
f*lägt fe*6 ober ad)t (Ster barauf, fefet einen flachen Siegel 
mit einem ©tücf <5<bmal$ auf, gibt ba§ ©erübrte barein, fodjt 
e$ übrigens, wie einen ahbern ©cbmarren ab, unb jerflögt 
tyit mit bem ©cbürer ober mit ber kaufet , fo fein man wiCL 

68». JDtbtnaren SJteljlfc&mattetn 

Sftan nimmt ein TOäßel 9RÜd) in einen $afen , fd)(agt 
ad)t (5ier barein, quirlt e$ gut ab, rübrt aueb ein fealbeS 
S>futtb STOebl barein, faljet eS, unb oerrübrt ba$ SRebl gut, 
fefet ebenfall« einen Siegel mit einem ©tfitf ©4>mal$ ober 
SSutter auf, gibt ben ©(bmarreri barem, beeft ben Sieget $u, 
unb wenn er auf einer ©eüe Stauweln bat , fo bebt man ibn 
auf, unb wenbet ibn nacb unb nad) um. SBenn nitfcts 2Bei* 
d>e$ mebr barunter ifl, fo flößt man tbtt' fo flein mit ben 
©cbfirer, -M-ti beliebt ' 3ft et &u trotfen , unb will man 
t'bn fetter unb faftiger (aben ; fo fann man aua> nod) ©d)tnalj 
ober fButter nachgeben. 9Ran gibt ibn fo jur Safel, ober be* 
(treut ibn, wenn eS beliebt, borber mit 3ucfer. 

683. ®emmelfdwtartctn 

Sföan febneibet altgebacfene ©emmein ju ganj feinen @<bntts 
ten auf, quirlt auf oier &reugerfemme(n aebt <£ier mit einem 
&uartel fügen Slabm ab, fallet e$, unb gießt e* über bie 
aufgefangenen ©emmein. Söenn e6 eine ©tunbe geffanben, 
unb bie ©emmelWnitte ganj eingeweiht bat ; fo berfäbrt man 
bamtt, wie bei bem borigen ©<bmarren nad? SRro. 622 unb 
gibt i(?n jur Safel. 
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etlt^e SBaffer * SMlfpetfctn 



6*4. Qin Vfdnjef bon gefönttfrneit Rubeln» 

SÄan mad)t bie gefcfcnittenen Rubeln , wie fte nacb 9lro. 
5 t jur €5uppe betrieben ftnb, unb fo<bt fte in ftebenbem 
SBafier ein. 2Benn fte «ufgefotten finb, feibet man fte, febweift 
fte mit fairem SBaffer ab . lagt baö SBafler gut ablaufen , uitb 
roftet fte bann in feiger SButter ober im ©cbmalje , fallet fte, 
fd>lagt ein paar (Ster barem , Berrfibrt fte guf , unb febmiert 
eine SaJFeroUe ober eine S5acfraine bief mit SButter au$, be- 
treuet fte mit SBrofeln, gibt bie Rubeln barein, unb fefet fie 
in eine beige SRöbre, ober maebt unten unb oben ©lutb. 
SBenn fte auf bem S3oben braune 9?amne(n baben, ftürjt man 
fie auf bie ©^üfTel b<rau$, unb gibt fte jur Safel. 



685. 8Baffttf(*ni«e. 



■ < 



SRan maebt einen bunnen SEropffuppentetg, febnetbet feint 
runbe ©emmelfebnitte auf, wenbet fte in biefem £eige um, unb 
gibt fte in ftebcnbeS Höafier, weld?e§ gilt gefallen werben mujj, 
laßt fte barm auffteben, furniert eine Ruffel t>id mit #utter 
au$, unb gibt bie ©<tmitte, wenn fte avSgefotten baben, mit 
einem ©cbaumloff^auf bie gefdbmierte ©cbüflel b«au§, fämaU 
jet iebe Sage, welche man auf bie ©djüffet gibt , gut mit in 
S3utter geröfleten ©emmelbröfctn, biö alle§ in bie ©cbüfiel ein» 
gefegt tjt, unb ftefler fte einftweUen auf eine ®(ut^ ; ober man 
fann aiid> auf ben 33oben ein paar 88ffel t>oH ! faueren fRa&m 
geben, Die Ocbnitte ein wenig auffodjen !affen, unb fte fo jur 

STafel fd;icfen. - ' r ' 1 '— " 

*' . • '* » ..«ff 

026. äB<*jfcrftm&etu i 

SKan tbut ein balbeS 3>funb ÜRebl in eine Muffel , gibt 
ein JQuart ftebenbeS SEaffer baretn, fafjet e§, unb fcblagt no* 
brei ober &icr (gier baju, bamit ber £eig ein wenig weidjer 
wirb, a!5 gu aufgegangenen JDampfnubeln. $at man bann 
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einen baju befi'immten Sur$f<!bTag , beffen Wcfcer alle fo groß 
Wie drbfen fino ; fo gibt man ben $eig fytnein, Mb brüeft ibn 
immer bureb, in ein flebenbeS SBafTer binetn. ©obalbbie 
©pafeen in bie #öbe fommen, nimmt man fie bnrauS, legt fie 
in faltcS SBaffer, wnb nad>bem fol<be$ wieber bawn abgefei* 
bet worben , ro(let man biefelben im beißen (Scbmalj ober in 
23ufter; Wlan fann aueb julefet, wenn man will, aufgeriebe« 
hen f)armafanfafe barauf geben , unb fie fogl rieb h u * ^fel 
anrieten. 

6«. fßotlMtttxapfeln. "J 

9fan maebt oon t>ier £iern einen £etg, wie einen geftfcnit* 
tenen Stebelteig naeb ?fro. 5 1 , waljet benfelben fo bunn M 
mffgltd) öu§, nimmt eine ^anbüoll J?erbelfraut, eine «^anbvoU 
spetcrftlie, einen jungen JEBirfebing ober Aoblfopf, unb ettiebe 
3wiebeln, frebet biefeö alles in (Saljwaffer auf, feibet eS ab, 
unb baeft e$ ganj fein, rö(!et um einen .Rreujer ^emmelbrofeln 
in öurrcr, gibt bie fein gefebnittenen Aduter bareto , fcblagt 
aud) ein paar (Sier barauf , fallet unb pfeffert e§, unb füllet 
biefe Sülle, gleicb ben fcungenfrapfeln, in ben £eig ein. ffflan 
ränbert (tc mit bem Stabdjen ab , lagt fie im fiebenben SBaffer 
einmal aufwallen , nimmt fie fobann mit einem ©eibeloffel auf 
eine mit SSutter betriebene ©cbüffel bnrauS , gibt auf eine jebe 
Sage .ärapfeln aufgeriebenen 9?armafanfäfe , unb fctymaljet jte 
julefet mit JButter. 

33etf#tebene ©atttm^en 5D?üfcr ober 2Cttf* 

laufe. 

. 

6*8. &tnl>3mttd<tuffaMf mit fßauitCt* 

"■ 4 

Watt nimint ein* 9)?afj girte fuße Wild) , aett ffarfe Crg* 
Toffel ooü SWunbrhebl, unb der (5ierbotrer, quirlt biefeS gut $u« 
fammen ab, unb maebt in einer Pfanne ein gutes JtinbSmu*, 
legt aud) ein €tüef 3ucfer bare in, unb gibt biefeö 9M$ auf einen 
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Seiler, ffictm e$ gut au$gef o#t bat , tagt man e3 abf üblen, 
nimmt ein JalbeS 9)funb Cutter, rübrt fie mit bem abgefüllten 
5Ru§ je*t pflaumtg ab, Wagt $wolf (Sierbotter, einen nad? bem 
anbern, barauf; t)on a*t Gierflar fölagt man einen Scfenee, 
tinb rüirt tyn barunter, gibt geflogenen 3uder unb Canille 
na* belieben, tote au* ein wenig feine ©emmelbröfeln barauf, 
rfibrt e* eine SBiertelflunbe lang , nimmt eine bleierne 8teif* 
fcbüffel ober eine CacfcafferoUe , furniert fie gut mit Cutter 
au&, unb befireuet fte mit Crofeln, gibt ba$ gerührte SRuS bin* 
ein, unb baeft e$ brei SBiertelflunben gan$ langfam in ber 9?6b* 
re, ober gibt unten unb oben &(uty. 9Ran fann au* ftatt 
ber öanille ben 3ucfer auf Simonien abreiben, unb ben @eru* 
na* Celieben geben. Sff ba* ©eb5<fe fd>8n aufgelaufen , fo 
fttcfct man mit bem SReffer btnein ; wenn ji* nkbt$ SRaffeä 
meftr an ba8 QReffer anlegt, fo befireuet man e$ oben mit 3uder, 
unb gibt e$ f*neU jur Safet. „ 

639* 9UÜauflauf mit «Surfer unb ^tmuut 

(Sin Giertet SRel* wirb, na*bem er gut geroafiften ift, in 
eine SRag ÜRil* ganj bief eingelöst, fobann auSgefaüttrt unb 
abgefüllt, $ann treibt man ein balbe$ 9funb Cutter mit 
bem $Rei* re*t pflaumig ab, f*lagt jwolf Cierbotter, unb ton 
ßierflar ben @*nee barein, unb gibt 3u<fer unb 3intmet nacb 
Celieben baju; Übrigend wirb eine 9tetff*üjTel mit Cutter U* 
flri*en, unb mit ©emmelbrofeln befireuet, ober man fegt einen 
[Reif auf ein Clatt, ma*t t>om f*le*ten SRebl einen Seig am 
»oben berum, furniert unb bröfett ibn au$, gibt baS ©erübrte 
hinein, bäcft e$ na* SRro. 628, unb gibt e$, mit 3ucfer unb 
3immet befireuet, jur £afet; benSReif nimmt man aber baoon 
ab, unb fledet ben Auflauf fammt bem Clatt , worauf er^ge* 
baefen worbeh, auf bie Rüffel. 

630* SCufTauf ton ©rte$* 

9Ran fo*t in einer falben ÜRaß füßer 2RÜ* ober in f!U 
gern SRa&m ein »iertelpfunb SBeiaengrie* bi<f ein, unb treibt 
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i&ti fobann mit einem balben ^fitftb »uttet red?t gaumig ob; 
ifl er abgefüllt, fo fc^lagt man $ebn (Sterbotter, unb &on fed)8 
(Sierftar ben ©ebnee baretn , unb rubrt alle§ biefe$ mit vier 
Sotb eingefottenen SBem* ober 3obanniSbceren , unb einem 
SSiertetyfunb geflogenen 3ucfer ba&u. SBSenn nun aUeö gut 
berrübrt ifl , fo nimmt man eine Steiffcbfiffel ober ein SRobell, 
fcbmtert e$ gut au* , beflreut e6 mit €>emmelbrötan, gibt ba§ 
®erfibrte binetn unb bacft e$ ganj longfam , wie bie bbrber 
gemetbeten SRfifer. Sil e$ auSgebarfen, fo jlfirjt man e$ au$ 
bem SÄobeH auf bie ©cbüffel, ober gibt eö mit ber ^eiffcbuffef, 
mit Surfer beflreut, auf bie Äafel. SRan fann aueb wenn 
man will, SSaniBe barunter geben. 

631. Gin SRei&tuftottf ä la Pins. 

(£$ wirb ein $funb 9?ei$ , ber gut im Söaffer abgebrüht 
ifl, in guter 9ttild> recbt trorfen eingefodbt. SBBenn er abge* 
ffiblt ifl, wirb er mit einem balben $funb S5utter pflaumig 
abgerübrt, mit ad)t ganzen <Siern, jwei lottern unb einem 
batben 9>funb ÜJtariHen s SÜfarmelabe, fleht gefebnitten, unb uns 
ter ben Sfteiä gerubrt. £ann mad)t man von fecbö Öiern %lt* 
rfeln , unb firmiert eine paffenbe dafferoHe mit {Butter gut 
aud. $crnacb fommt ein dierflabet unb wieber SRefc, bis bie 
(Safferotle gan$ boH ifl» ©0 wirb eS fangfam eine balbe ©tun* 
be im SBarfofen gebacfen, auf bie ©cbüjTel geflurjt, unb jur 
SEafel gegeben» 

63*. $m atttftattf bon GtMpftU. 

9Ran (ocbt einige gute meblige (Srbtyfeln, reibt fte, wenn 
fte gut au€gef ü&lt ftnb , auf bem ffieibeifen , treibt bann ein 
balbe« 9>funb S3utter reebt pflaumig ab, feblägt eierbotter na* 
unb naeb barein, feblägt fecb* <£ierweifj ju <5<bnee, rübrt ibn 
aud) nebfl bier 8otb 3urfer , ber auf einer Sitrone abgerieben 
ifl, unb bon ben aufgeriebenen (grbäpfeln, ein bölbeS $funb 
fcbwer, barunter , aucb gör wenig <Saf$ , unb wenn e§ beliebt, 
ein wenig 3tmmet. Uebrfgen* bacft man eö , wie nacb SWfo. 
628, unb gibt e«, mit 3ucfer beflreut, jur SafeU 
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033. gfoffauf \>on (Sittbottttn. 

ÜRan treibt ein (albeS 9)funb frifcbe SButter re$t pffau« 
mig ab , fcbtägt fccbjebn (Sierbotter , einen nad) bem anbew, 
barein, rübrt ein balbeS 9funb f (ein geflogenen 3ucfer, welcber 
auf gwei Simonien abgerieben, nad? unb nad) tarunter, unb 
von wer Grierflar ben <5ebnee baju. SBenn alles gut t>errübrt 
ijl, wirb ein Melonen« ober anbereS SÄobell gut mit Butter 
au6gefd)miert, bann aueb mit SButter ober mürbem £eig auSge* 
füttert, unb ba§ ©erübrte binein gegeben» SRan fann aud) 
nur etlid>e SföefTerfpifeen t>oU $flt fyl barunter rubren , bamtt e$ 
niebt gu fett wirb. 2)iefe§ SRuS foUte aueb niebt ju beij?.geba* 
efen »erben. SBenn eS Ä§gebacfen unb au§ bem fWobell auf 
bie <Sd>üffel umgefiürjt ijl, wirb <* mit 3ucfe* bejheut, unb 
jur Safel gegeben. 

634, StufTauf \>on SBef$ameff» 

T 

ÜEan maebt ^ter^u ein fi3ef<bamefl naeb 9iro. 50 , aber 
gang bief unb fefl, rübrt aueb noeb, ba e$ auf bem Seuer ifl, 
ein paar <£ierbotter barein, (agt e§ fobann auSf übten, unb treibt 
ein balbed 9>funb SButter reebt pflaumig mit bem JöefebameH 
ob, febiagt fobann noeb jebn (Sierbotter , einen nadb bem an* 
bem , barein ; t>on aebt (Sierflar feblägt man einen ©ebnee, 
rübrt ibn nebfl einem SSiertelpfunb fein geflogenen Surfet unb 
t»ter £otb fein geflogene Sftanbcln barunter. SBenn man »iß, 
fo fann man aueb eine <£>anbt>oll SBeinbeeren barunter rübren. 
jDann gibt man ba§ ©erübrte, ba8 wob^ eine balbe ©tunbe 
la-ng abgetrieben werben muß , in eine Sleiffcbüffel , ober fonfl 
auf eine mit S&utter betriebene ©cbüffel, ober in ein SKobett, 
welebeS mit £eig ausgefüttert ijl , bädt eS ganj gemaeb eine 
©ruiibe in ber 9?6bre , flürget eö , wenn eö in £eig eingefebto* 
gen ifl, heraus, ober gibt e$, mit Butfer beflreut, in ber SReif* 
fc^&ffel jur Safel. 
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035. Qlttftauf *><m SBctcfefcfn. 

ÜRan ßebet «in fealbeS 9>funb gebörrte SBeic&feln, (5fet t>on 
t>kr £reu$erfemmeln bie ffiinbe ab , weicht fie fobann in bie 
SBeufofclbrü&e , ober in einen SSein ein , fonbert bie SBeidjfeln 
bon ben .Kernen ab , unb fAneibet biefelben mit ein wenig £U 
monienfcf)alen re<^t fein, miä)t§ man aud? mit frifdjen SBeub* 
fein t()un fann ; treibt fobann ein fcalbe§ 9>fimb öutter red)t 
Vflaumig ab , brucft bie abgehalten ©emmein recfct gut au§, 
rfifcrt fte na* unb na$ barunter, unb bte gefänittencn SBctcb^ 
fein neb(l jwolf Grierbottern baju , t>errü()rt biefe, wie au<b ben 
©<bnee &on ad)t (Sierffar nebjl einem SSiertelpfunb fein gejlo* 
Jenen, 3ucfer unb ein wenig ßimmet, gibt ba§ 9Äu§ in eine 
fReifföüffel , bätft e$ beSgleicben fcfyon langfam , unb gibt e$, 
wenn e$ auSgebacf en ifl, mit 3ucf er be|heut jur Safel . 

030. SIufTauf twtt &mttem 

5Plan treibt oon brei Äreujerfemmetn bie 9Jinbe ab , Us 
«fcet jwei ober brei große £Uiitten in SSaffer weiA, worein ein 
©tücf SButter gegeben worben , unb treibt ba$ SBarf Don ben 
tluitten burd) ein ©ieb, bamit bie ©Aalen unb ba§ ©tetnid)te 
jurütfbleiben* Scan weicbt fonaA bie abgefegten ©emmeln 
in bie ©auce ein , worin bie &uitten gefönt worben , brücfet 
fte # wenn fie gan$ crweidjt jtnb, aue*, treibt ein &albe$ 3>funb 
S3utter ab, unb bie auSgebrwften ©emmeln mit einem galten 
$funb $Rarf t>on ben Cluitten barunter, fcijlagt jefcn dierbot* 
ter, wie aud) tjon acfct dierflar ben ©Anee barem , gibt noA 
ein SSiertelpfunb fein geflogenen 3ucfer, unb «ter Sott) (lein 
geflogene ÜRanbeln baju , rüfyrt aUe$ gut unter einanber, bädt 
«5 übrigens wie *itte anberen SRüfer ganj langfam, unb gibt 
e$ mif 3ucfer beflreut jur Safel. 

03** Ättifet * Auflauf. 

d$ wirb ein fealbeS $funb SSutter pflaumig abgerührt, 
bann werben je&n Sierbotter, einer na* bem anbern, barmt* 
ter gerührt; fjernaA fommt ein &albe* ©eiWt>ber eine tfcfctcl* 
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maß guter fuger föa&m baju , unb t>ter Eßlöffel bott Witt* 
Sföunbmebl, t>ier 8otfc fein geflogener 3udFer, vier fcotb fc^r 
fein gefcbnittene ÜRanbeln , t>on einer Zitrone bje ©(baten fein 
gefunkten ; au* f ann man um ftwölf Äreujer fein geflogene 
SSanitte baju geben, wie e§ iebem beliebt. UebrigenS wirb e$ 
in einem abgefeierten, mit SBröfcln betreuten üReife na* 9fr. 
628 langfam gebatfen, unb mit Sucfcr beflreut iur STafci 
gegeben. 

638. Auflauf fron fötoarjem 8Stotu 

SKan treibt ein balbeS $funb Söutter pflaumtg ab , ru&rt 
äwölf (Sierbotter na* unb nacb barein, treibt ein balbeS 9>funb 
weigeö S3rob, gibt ein SBeinglaS \>od rotben SGBein barein, 
laßt ba§ geriebene S5rob ben SBein gan$ einfaugen, unb jerriu)* 
ret e$ bann jur Söutter unb ju ben (Siern ; aueb $ibt man fcd)5 
Sot^ abgezogene unb fein gezogene ÜRanbeln, 3utfer na* 33e» 
lieben, etU*c geflogene ©ewürjnägcln unb.3immct baju. 
Senn aUe$ beifammen ifl, barf e$ ni*t mebr gerübrt werten, 
fonbern e$ wirb in einem 9?eife obec in einer ^afferoUe na* 
9tr. 628 langfam gebaefen, unb mit Sucfcr beflreut, jur &u 
fei gegeben. 

639. ©tmwtr Auflauf. 

Sttan lofet Don brei äreuserfemmeln bie SRinbe ab, wei*t 
bie ©emmein in bie SRil* ein, treibt ein balbeS $funb SButter 
ab, brüeft bie ©emmetn au§, unb rütyrt fte barunter, fo*t 
au* ein paar #anbeöotl guten ©pinat in ©aUwaffcr, f*wetft 
ibn wieber frifcb ab, unb febneibet ibn red>t fein. SBenn er 
nun juvor reebt gut aitSgcbrücft ifl , fo rüfjrt man ibn auefc 
unter bie S5utter unb ©emmein, fölägt jw8lf (Sierbotter unb 
t>on fe*8 <5ierffar ben ©ebnee barein , gibt ein SSiertelpfunfc 
Sucfer barein , ein wenig SRuSf atblütbc, unb einen Söffet »oll 
©pinattopfer, wie in 92ro. 20 betrieben ijl, baju. 2Benrt 
bieg alles gut Dcrrübrt ifl, fo gibt man e8 in einen SReif o^er 
in eine ©*üffel , bäcft e§ wie anbere !DJüfer, unb gibt «8 mit 
Surfer beflreut jur $afel. fßkm e$ beliebt, ber fann au* 
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um brei Gier weniger nebmen , jhtt beifen ein ©pinatfcfcottel 
maefcen, unb barunter rü&ren. 

640* Styfdhmt* obet SlufTauf* 

Sföan brat etliche TCepfel ganj weid), briieft tfe burd) ein 
©teb, bamit bie ©egalen unb Jterngefcäufe fcinwegfommcn, 
treibt ein fcalbeö $funb t>on biefem Üttarf mit einem balben 
$)funb Butter ganj pflaumig ob, wie aud) um jwet Äreujer 
in SOWcb geweichte , unb wieber au§gebrücfte ©emmein barun* 
ter, gibt bann $ebn <5ierbotter, r>on fec^d ßierflar ben ©cfmee 
ein SSiertelpfunb 3u(fer, unb ein wenig 3immet barauf, rüfc 
ret e8 jufammen eine SiSiertclflunbe fang , batft cä fobann im 
Steife , wie bie anberen ÜÄüfcr , unb gibt eS mit Sucfer be* 
(treut $ur £afel. 

641« Simonien« ober ^omeranjen • Qlttffauf * 

$?an febälet t>on bier itreujer * Uttunbfemnuln bie 9iinbe 
ab , weiebt bie (Semmeln in 9)fild) ein, brüefet jie wieber au§, 
unb troefnet fte auf ber ©lutf) in einer Pfanne gleich einem 
SBranbtcig ab, treibt fobann ein balbeS 9>funb SSurter mit bte« 
fen (Semmeln "in einer ©ebüfTel gut ab , unb wenn er fein ge« 
nttg tft, rübrt man &wolf (Sierbotter nad) unb nad) barein, 
wie aueb «on aebt (Sierflar ben ©ebnee, eine gute #anbt>oU 
f lein geflogene SBanbeln , unb jwölf fcotb 3ucfer , welcher auf 
Simonien ober ^omeranjen gut abgerieben unb fein geflogen 
ift, baju. SBenn aUcS fdjon pflauniig gerüfort ijt, fo gibt man 
e$ in einen 9?eif , bäcft e$ langfam au3 , wie anbere SWüfer, 
irnb befheut e$ mit Surfer. 

64*. CNtt SWtt^ obet Sluffattf ton J?*fee. 

<£$ wirb ein S3iertelpfunt> Jtaffee fd)ön gebrennt, in bie* 
fem eine balbe 9Äaj? guter ©djmettcn gefoebt, unb eine ©tun« 
be fleljtm gelaffen. £ernad) wirö ber ©efemetten abgefeibet, 
unb Don bemfelben, ober t>om 9?abm, fernem SMunbmebl unb 
ein paar ©ierbottern ein biefer ©afö ober ein 9Ru3 gcfod)t. 

17* 
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Die fcft mufj abf übten , unb wirb bann mit einem, Söiertetyfunb 
frif*er SButter abgerührt ; jebn frtfdbc dierbotter »erben na* 
unb na* barcin gerübrt, unb fe*3 £otb fein geflogener 3ucfer, 
wie au* um jwolf Jfcreujer fein geflogene SBantfle , unb vier 
ßotb fein geflogene gRanbefn. UebrigenS wirb e$ na* SRro. 
628 gebaefen, unb $ur Safcl gegeben. 

643. Sluftawf ton geften 9tü&en obet eitt 9Jtu$* 

(5§ werben f*önc groge gelbe SRüben in guter «£>übner* 
fuppe wei* ge£o*t, unb bur* ein <2>kb gef*lagen. 9ca*bem 
fie abgefeibet unb getroefnet finb, nimmt man ein balbe§ $funb 
»on biefen gelben (Rüben , treibt fie mit einem SSiertelpfuno 
frif*er öutrer ab, f*lägt a*t dierbotter barein, au* 3ucFer 
unb 3immet na* ^Belieben, fo*t eSna* 91ro. 028, unb gibt 
e$ mit 3ucfer beflreut $ur £afel. 

644. Atctoauffauf. 

— 

ÜÄan f*ält Don brei Jtreujer * SBunbfemmefn bie SRinbe . 
ab , n>ei*t bie Semmeln in SfRit* ein , brüefet fie , wenn fie 
wei* finb wieber au$, unb troefnet fte wie bie ^orgemelbeten 
auf ber ©Iutfe ab, treibt fobann ein balbeö $funb JtrebSbutter 
ab, ma*t ju ber abgetroefneten ©emmel ein Jtreb£f*6ttel ober 
Ääfe t>on a*t ober je&n Ärebfen unb fe*S (Siern , unb wenn 
e§ gut auSgebrüdt ifl, rür>rt man eS barunter, f*lagt fobann 
jebn (Sierbotter, unb t>on a*t (Sierflar ben @*nee barein, 
rü&rt alles eine batbe ©tunbe lang gut ab , gibt eine #anb* 
t>oll geflogener SIRanoe'ln , ein SSierfelpfunb 3uc?er unb Simmet 
na* ^Belieben, wie au* f (ein gef*nittene JtrebSf* weife l bin^u, 
fallet e8 magig , unb gibt atteS , wenn e§ gut wrrübrt ifl , in 
einen Steif, taeft e$ wie bie fcorgemelbeten , unb gibt e* mit . 
3ucfer beflreut jur £afel. 

645. SuitgenaufTauf. 

— 

ÜRan wei*t eben be3glei*en*um bre? Jtreu*er tum ber 
Äinbe abgelöste ©emmein in ber S»il* ein , brüefet fte au§, 
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unb trocfnet jte ab; frei&t ftfbann tiefe @ewme(n mit bret 
SBiertetyfunb S3utter ab , fcbneibet eine gebrübte JtalbSlunge 
mit einer #anboofl Steinbeeren, unb eben fo öiet aufgelösten 
3ibeben , bann einigen Eimonienfcbalen red>t fein jufammen, 
unb rübrt biefeS neb(t jwolf (Jierbottern unb bem ©cfcnee t>on 
ad>t tSierftar unter bie .©emmeln. 5flan fann e3 aucb nadj 
^Belieben mit 3ucfer uerfüfjen; jebocb fat^e man eS febr we* 
ntg ; bann bacft man e$ in bem SReife ganj gemacty, unb gibt 
eö $ur SafeL 

• * - * * 

64ö* Auflauf ton äKrtggeBKefcttem $Ietf$» 

#at man übriggebliebenes WeifjeS gleifcb t>on gebratenen 
Kapaunen ober ^)übnern , fo fcfcneibet man ba$ fünfte baoon, 
nimmt aucb, wie, twrgemelbet, um bret Äreujer abgefcbalte, in 
eingeweihte 9Runbfemmeln, trocfnet fic auf ber ®(utb/' 
unb rübrt fte mit brei 83iertetyfunb SButter pflaumig ab, fcblagt 
aud? $wolf (Sierbotter barein, t»on jebn (Siern ben ©cbnee, unb 
ben gefdjntttenen SSrateu nebjt ein wenig 2Ru8fatennuf? *a$u. 
3ft öUeS jufammen eine balbe ©tunbe gerübrt, fo faljet man 
c$ ganj magig, gibt e$ in einen SReif, unb bacft e8 langfam, 
wie bie anbern ÜRüfer. * 9tt an fann aud?, wem e$ beliebt, 3u« 
der baju geben. 

■ 

*D?an nimmt ein batbeö $funb fein geflogenen 3ucfer in 
einen #afen, rübrt ib« mit jwolf <£ierbottern jufammen eine 
fcalbe ©tunbe ab, rübrt b«nad) ein fyalbeö $)funb gut jerlaffes 
ne SButter barein, wie aueb ton aebt (Sierflar ben ©ebnee, ein 
SBiertelpfunb geflogenes JBiSquit, unb uon einer Simonie bie 
€5cbfllen fein gefebnitren barunter. SBenn atte§ biefeS gut un* 
ter einanber gerübrt i(t , fo gibt man e§ in eine 3?eiffcbüffe(, 
unb bacft e§ eine 6tunbe ganj tangfam in ber ütof)xt ober in 
einer Sortenpfanne , mrb gibt e$, wenn e$ gebaefen iß, mit 
3uxfer beflreut, fcbnell jur &afel. 

* 
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048. ©iite anbete Slrt »i&ttttt * «htffattf . 

@3 wirb ein SBiertelpfunb fehl geflogener 3ucfer mit aefct 
(Sterbottern re$t pflaumig abgerührt, oon fecfcS (Sierroeig ein 
@<bnee gefd)lagen, unb aud) barunter gerührt« SnbefFen wirb 
ein SBiertelpfunb SButter pflaumig abgerührt, wer fcotb fein ge* 
flofiencS S3i$qutt, toter Sott) feines 3Runbmc&l au* bamit gut 
jnfammengerübrt. Sttan gibt bernacb ben ©critcb von SBaniHe, 
Zitronen ober IWaroSfino nad) belieben ba*,u, bäcft e§ redjtlang* 
famnacb 9fr. 628, unb gibt eö mit 3ucfer beftreut jur Safcl. 

649. C^occolafce * Sluflauf. 

9ftan nimmt eben beSgleicben ein balbeS 9)funb fein gefto« 
geucn 3ucfer mit jroölf (Sierbottern in eine vsebüffet ober in ei* 
nen #afen, rüljrt biefc$ ebenfalls eine fcalbe <3tunbe ab, rübrt 
aueb ein SBtertelpfunb fein geftepene 'JRonbeln, von jebn <£Ut* 
Hat Uen €?d)nee, ein r>olbe$ $funb gute aerlaffene SButter, unb 
> julefct brei tafeln gute aufgeriebene ßbeecolabe tarunter. 
SBcnn btefeS a(lce> jufammen gut oerrübrt ift, fo badt man cd 
ebenfalls rote toorigeS ganj (angfam eine €>ruube in ber 
re ober in ber Sortenpfanne, unb gibt e$ mit 3ucfer be(heut 
jur Safel. 

650* ©cfäumfeä £huttcmiui3 ober SlufTauf* 

$at man £Uritten ober 9J?armelabe, fo nimmt man jwolf 
8otb baoon , treibt fie ab , fcblägf fcon jroolf (£ierf lar einen 
ftetfen ©ebnee, (lögt aueb ein SSiertelpfunb 3ucfer reebt fein, 
nimmt bann immer einen Söffel t>oÖ geflogenen 3uefer , rübrt 
e§ fobann eine fjalbe <5tunbe, btö aUc$ eingerührt, unb baS 
5ttt:6 ganj jicif ift , fo , bag ber Söffet barin fteefen bleibt. 
Sobann nimmt man eine blecbernc ©cbuffel, uberlegt beren 
fBoben mit £)blaten, unb gibt ba§ ©erübrte barauf. Sftan 
(ann eS aud) nad) belieben fd)än (jod) unb runb, rote einen 
33erg aufrichten, fcejhcut e$ mit ein roenig Sucfer, unb baeft 
cd tcrnad) ganj (angfam in bem Öfen ober in ber Sorten* 
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pfanite. SBcnn e$ anfangt t>on außen 9?ifee ober ©pnH&e $u 
befommen, fo ift cd ein Seiten, tag eS aitfgebacfen iff; 
bann gibt man e§ mit .3ucfer beflreut fd;iieU jur tfafel. #at 
man aber feinen eingemachten &uittenbefl ober ÜRawielabe, fo 
nimmt man etliche frifebe jQuitten , focfyt biefelben in 3ucfers 
waffer wetd), treibt fte bureb ein ©ieb, nimmt ein Sßiertelpfunb 
t>on biefem Wart, unb ein 83iertelpfunb geflogenen 3ucfer, 
laßt ibn auf einer ®tutb in einer mcfilngcnen Pfanne serflie* 
gen , gibt bann ba3 SSlaxt üon ben £luitten barein , lagt e6 
ein w^nig auffoeben , nimmt biefefc <5ingefod)fe (!att be£ anbe* 
rrn 2)eflö, unb gibt eben wie Dörfer gemclbct , ben Cfierfdmee 
unb nod) ein Sßiertclpfunb 3ucfer jum 2tbrül>rcn ba$u. SÄan 
fann aud) friefc§ 9Jht§ auf einem Detter baefen, wenn er fcon 
achtem ©tetngut ober einer fonfl guten faltbaren Materie ijh 

651* ©efäumte€ £<tgefcttttemiut$ ober SfufTatif» 

JDicfeS wirb auf biefelbe Tfrt wie DorgemelbeteS £luittens 
muS gemacht. Staunt nimmt man auf jwcflf 2otr> guten, mit 
3ucfer fingefotrenen 2>eft ein SBtcrtelpfunb gezogenen 3ucfer, 
unb »en jwolf (Sicrflar ben Gcbnee, rührt unb baeft e§ übru 
genö wie ba3 uorgemclbete , unb gibt e6 mit 3ucf er bejtreut jur 
Sc fei. 

05»* (Sin Qcfäumtcö 9(tp,Hmu3 ober SKuflauf. 

SRan brat $et)n bis jwölf fefeflne SöorSborferapfel , brücf t 
ba§ SSlaxt bauon burd) ein ©ieb, nimmt ein Söiertelpfunb ges 
jlogenen Sucfer, gibt ibn in eine reine ßaflcroUe ober in eine 
Pfanne, lagt ifrn auf einer ©lut& gan$ langfam verfliegen, 
gibt ba$ tfepfelmarf barein, unb lagt e$ unter befranbigem 
Rubren auffoeben , gibt e$ bann in eine ©cbüffel , unb rübrt 
eö bi§ e§ ganj fuijl wirb. 2)ann feblägt man t>on aebt Qner« 
weig ©djnee, rübrt tyn nacb unb nacb barunter, unb rüfcrt ins 
3wif$en immer ein wenig fein geflogenen Sucfer, ber auf einer . 
Zitrone abgerieben i(l , ba$u. JDiefer Kuflauf wirb , wenn er 
eine ©tunbe gerü&rt, unb gan$ flcif i|t, auf einem Seiler t>ocfc 
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«ufgeri*tet, na* ftr. 650 gana langfam gebacfen, unb t)erna* 
foglei* jur ftafel gegeben. 

- 

65». <9efättmte£ @rfc&eermu$ ober SlttfTauf. 

?0?an nimmt eine balbe 2Rag drbbeeren, brücft fte ab unb 
treibt fte bur* ein ©ieb , nimmt fobann ein ^albc§ $funb ge* 
ffagenen 3ucfer, lagt Ujn in einer Pfanne verfliegen, ebne bag 
er braun wirb , f*üttet il>n fobann auf eine ©*ü(Tel btrauS, 
unb gibt bie burebgetriebenen Crrbbeeren barein , rübrt tyn ba* 
mit ab, gibt fobann &on jebn (Sicrflar ben ©*nee na* unb 
na* barunter, rübrt e§ ganj jteif, bärft e$ übrigens wie vor» 
gemelbetee , auf £3blaten ober auf einem ©teingut s Setter auf* * 
gerietet, ganj langfam in einer SRobre ober Sortenpfanne, 
unb gibt e$ mit 3ucfer beflreut $ur Äafel. 

654« Ctfetttätett @e mittel * 9lttfTattf> 

Slttan f*neibet um vier Äreujer 53?unbfemmeln fo fein al$ 
möglich, quirlt fe*§ gange <£ier unb vier Dotter mit einer (a(< 
ben 9J?ag fügen JJJabm gut ab, gibt au* auf Simonien abgerie« 
benen 3ucfer, unb ein wenig 3immet nad) ^Belieben; baju, tbut 
biefeS alleg auf bie aufgefebnittenen ©emmein, lagt e$ jufam* 
men eine ©runbe lang (leben, beflreidjt fobann eine 3Jctff*üffel 
ober eine 9*aine biet mit äButter, gibt aUeS jufammen binein, 
lagt e$ in einer niebt gar ju Reißen Siö'bre auflaufen, ober gibt 
unten unb oben ®lutb , baeft e§ f*cn, unb gibt e$ mit 3u<fer 
bejlreut jur ZaUL 

655. Gpmdfüei ®to*. 

£ierju wirb von toier Äreujers Sföunbfemmeln bte 9?inbe 
ab^jelofet ober abgerieben, unb bie ©emmein ju runben ©tu« 
efen aufgef*nitten ; bann werben oier ganje Qkx unb "fe<b* 
gierbotter mit einer balben Sttag fügen SRabm abgequirlt , unb 
au* 3ucfer unb 3immet na* ^Belieben barein getban, unb auf 
ba$ SBrob gegeben. SnbefTtn werben ein SBiertelpfunb 2Bein* 
beeren unb ein Süiertclpfunb 3ibeben au6gelöfet unb gewaf*cn, 
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unb ein SBiettelpfunb «Nänbeln gefcbält unb flu Keinen ©ttft« 
. eben gefdmitten ; bann wirb eine (SafferoUe auggefebmiert / mit 
IButtets ober mürbem &eig auggefuttert , unb immer eine fcas 
ge von ben eingeweichten €?emmelfcbnitten , eine Sage ©ein« 
beeren, 3ibeben unb 3Rant>eln bineingegeben, unb fo fabrt man 
fort r bis atteS , eingelegt ijl ; julefct gibt man bie nad) ben 
€c&mfeen jurücfgebltebenen (Sier unb SRabm baju, bätft e$ 
in ber 9?6bre ober $ortenpfanne gut auf , unb gibt e£ ganj, 
ober in ©cfcnifeen gefcfynitten, unb mit Surfer bejireut jur 
Bafel, ' - • ' 

656* 5lufjjc&rannfc$ fimtomenttm* ®<tf<g>. 

!Dfan nimmt aebt drierbotter in eine Pfanne , gibt wer 
ober feeb$ Eßlöffel t>oU SDiunbrnebl barein , rityrt bamit einen 
£eig an, unb gibt aueb eine ÜÄag fußen Däfern ober gute *Kilcb 
barein , treibt ein SSiertelpfunb 3urfer auf brei ober mer fcimo* 
tuen ab , nimmt bie #älfte bawn in ba$ ÜRuS ober in ben 
@afcb , unb rubrt eS , gleicb einem JUnbSmu§ , auf ber ©lutb 
frejiänbig ab. $at e$ bann gut aufgcfocb't, fo febüttet man 
e§ auf eine flacbe ©cbüffel , madjt einflwcilen einen SRubelfdjü« 
rer ober eine ©djaufel im Jeuer glüfyenb, flrcuet bie anbere 
^alfte geflogenen Surfer auf ba$ ÜRu§ , fabrt mit bem glüben* 
ben ©cbürer ober mit ber ©cbaufel barauf fjerum, bis e$ eine 
fcfcöne ©lace t>on 3urfer befommt, unb gibt eö fdmell $ur Safel. 

9J?an maebt ein febr bünneö JtinbSmuS \>on einer falben 
Sftafr guter ^ild) , t>ier ©gloffeln Doli Sttebl, unb einem ©türf 
Surfer, unb madjt batjon (auter (Scbmanfelraumeln nad) 92r. 
436. 5J?an nimmt fobann einen flacben Siegel ober einen 
GafferoUebedel , beflreiebt ibn nur ein roenig mit SButter, unb 
gibt t>on bem JSinbSmuS, wenn e$ auSgefocbt ift, nur fo 
»iel barauf, atf ftcb auf bem SBoben anlegt 2>te§ laßt man 
alSbann $u febönen bunfelgelben baumeln anbraten, bebt fie 
ftuefweife auf, unb rollt fie gefcfcwinb, ba ffc noeb warm unb 
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wctcfc finb, jufammen, unb Mafat man bamtt fort , bis man 
fo t>iet bat alö man brauet« 8«nct ma#t man wieber ein 
JCinbSmu* *on einer falben Wag fugen 9tabm, oier (Verbot* 
tern, etwa« mebr SWebl, unb (nad) belieben ) geflogenem 3u* 
cfer auf Simonien abgerieben, ober geflogene SSaniUc. 3fl ba5 
9)*u$ gut au3gefod)t, fo febüttet man e§ auf eine Ruffel, 
brennt eS mit 3a<fer nad) ftro. 656, flecft bie gemalten 9?au* 
mein barauf, unb gibt i$ jur Safel, 

658. ©eBacfeneS <Zcf)manMmu3. 

9Ran madjt ein bünneS ÄinbSmuS, uno na* Wxo. 657 
©djmanfelraumeln bat>on; nur bereitet man oorfecr fein ge* 
fdmittenen Zitronat , unb fliftelt gefebnittene «Dfanbeln. <5ino 
Die baumeln balo braunli* , fo ftreut man ein wenig oou 
biefen üftanbeln unb bem Sitronat barauf, unb rollt (ie fofcann 
wie bie vorigen jufammen ; bann ma<b* man ein bietet itiiiDäs 
mu$ , rübrt biefeS mit fe*ö (Sierbottern , unO baS SBeige oon 
fed)$ ßiern *u ©*nee gefcblagtn , ab. 2öenn ba$ 9Hu$ oon 
einer «Wag fügen ffiabm ift, fo rübrt man aud) ein Viertels 
pfunb fein geflogenen 3ucfer, unb ein wenig fein geflogene 
SSaniUe barein ^bejlreicbt eine Gafarotle mit Butter , unb tut* 
tert fte mit S5uttertcig au3 , gibt immer eine Sage t>on bem ab- 
gerührten Üfluö, unb eine Sage *on ben jufammengerottten 
baumeln, unb f%t fo fort, bis alles eingelegt ifl , bädt eS 
fobann eine ©tunbe in ber Mofa* r ftöW* * 8 * u f ©*«ff el 
berauS, ma*t ein @i$ &on tner fcotb geflogenem 3ucfer unb Dem 
©ebnee ton einem (Sierf lar , rübrt e$ eine SSiertelflunbe jufam* 
men ab, fiberflreicbt baS ganjc gebaef ene $Ru§ mit biefem £i$, 
lagt e$ in ber 9lo(>re noeb ein wenig abtrotf nen , unb gibt tS 
fobann jur SEafel. 

Enmerfung. flu* fann man biefeS ©etymanfelmuS 
in einer 3feiff<büfTel ober au§gef*mierten <5afferoHe baefen, obne 
tiefe mit SSutterteig auffüttern, unb, wenn eö gebatfen, 
auf eine ©cbüffel fluten, unbring§ fcerum mit eigenbö genta** 
ten <5*manfelraumeln na* 9?ro. 657 beflecfen, unb foglci* 
$ur $afel geben. - 

4 

I 
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659. Kali gcfttt)ie* ®$m*nMmui* 

SÄan ma*t ein SDtuS na* Wro, 657, wie au* bte Ötau* 
mein, welche man aber in fo großen ^tücfen auöbebt, als eö 
nur moglt* ift, laßt ße, obne fie jufammen $u rollen, jieben, 
unb macht beren , fo viel man braucht.* 2)ann bereitet man 
ein bicfeS JUnbSmuS bori einer 9flag fügen ffiabm , mer (Sur* 
bottern unb SD?ef)l, unb gibt au* ein Sotb £aufenblafe barun« 
ter, welche juüor in 9?at)m ganj aufgelöfet worben. 3(t ba§ 
Wlü$ abgefe*t, fo gibt man bie aufgelöste «öaufenblafe ba^u, 
unb fireicbt.ein SfttobeU ober eine tiefe ßajferoUc ganj bief mit 
biefem üttufe au§, worunter au* no* t>orber ein SSiertelpfunb 
3ucfer unb fein geflogene SSaniüe ober 3immet fommt, gibt 
bann immer eine Sage 9ttuS , unb wieber eine ?age t>on ben 
gemachten baumeln ganj fla* barauf, bis julefet alles wieber 
mit SD?u6 bebeeft ifl ; bann fefet man e§ an einen t üblen £>rt, 
lagt e$ füllen, jtürjt e$ auf bie ©*ü(fel berauS, unb gibt e$ 
jur Safel. 

k » 

k 

JBetfc&iebene , im ©c&matse gefcatfene 

. 5Rtflfi>cifcm 



000. ©rfmefette &pti$fttaubtn in 93tanbUi$. 

üftan ma*t einen JBranbteig tum einer balben 9Ji*aß 9Ji*il* 
unb eben fo oiel 2Ba(Ter, gibt e§ jufammen, nebft einem ©tücf 
©*malj, wie ein @i grog, in eine Pfanne, faljet e§ ein we» 
nig , fiebet e$ gut auf, unb gibt fo i>iel f*öne$ SDlunbmebt 
barein, bag e$ ein fejler $eig wirb ; biefen troef net man in ber 
nämli*en Pfanne ab, big er (t* t>on ber Pfanne abtrennt, gibt 
ilm bann in eine tiefe ©*üffel ober in eine ßafferoüe, legt in* 
brffen a*t ober jebn <5ter in warmeS SBajTcr, f*lägt bann eines 
na* bem anbern barein , unb üerrübrt e$ gut. 2)ie 3aljl ber 
dier tann man bierju ni*t fo genau btflimmen, weil eö babet 
»iel auf.baö 3Rel)l anfommt; beim ifi baS 3Kel)l gut, fo $iel)t eS 
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beffer an, unb man braucht nun ein ober jwet <tler mebr, unb 
bie Strauben werben aueb feboner. SWan follte jie bcefen, wenn 
ber $eig noeb warm ift. Dann taucht man bie 33üd>fe in oa$ 
Sdmtalj ein, füllet fie- mit bem Steig an , unb brüeft ibn mit 
bem baju bejlimmten Stampfl bureb, fäbrt fo in ber 9>fanne in 
ber SRunbe b*rum, febüttelt e$ befhinbig, unb baef t e§ ganj lang* 
fam in bem Sebmaläe. 3ft f$ <utf einer Seite braun, fo wenbet 
man eS um, unb bäeft cd auf ber anbern Seite, bcjtreut e& mit 
3ucfer, unb gibt e$ gan$ warm jur £afel. Dir £eig ju ben er* 
binaren Strauben wirb eben aufgleise 2£rt gemaebt; nur muß er 
nod) mit einigen <5iern weieber gemaebt werben, bamit ber Seig 
bureb ben ba^u beftimmten StraubenlSjfel bureb l au fe ; fomj 
werben fie auf gleiebe 'Ärt gebaefen, unb warm jur £afel gege* 
ben. 2)a$ Sebmalj in ber Pfanne , worin jte gebaefen .wer« 
ben, muß ganj tief fepn, bamit fie jietS fdpwimmen fonnen. 

061» S8vanbtu$tn. 

Sftan maebt ben SBranbteig naefc 9iro. 660 ; nur werben 
febon bei bem 2Cbtrocf nen in ber Pfanne gleich <in paar Gier* 
botter barein gefeiflagen , unb gut verrührt. UebrigenS wirb 
ber 3eig mit ben <5iern fo weieb gemaebt, wie ein aufgegangen 
ner Hefenteig. SBitl man aua? lauter SBaffer jtatt ber üRilcb 
nebmen, fo werben fie feboner auflaufen, aber mefct fo gut 
fepn; man fann e$ mit etrieben^ oerfueben , tnbem man ftc in 
ber ©roße einer walfd>en SWuß mit einem G^löffcl in ein füijleS 
Sebmalj gibt, immer fcbüttelt, bamit fie febön auflaufen, unb 
julefet noeb febon aufbringen. Saufen fte niebt febon auf, f* 
fann man aüejeit noeb ein <§i nacbne&men, biö man jtefct, baf 
fie febon werben. SHan bäcft fie alle gleich, unb gibt jie 

warm, mit Sucfer beftreut &ur 3Tafet* 

- 

662* Sü#fenfitcfjetn 

«g>ierju madt)t man "ebenfalls einen £3ranbtetg nadp 92ro. 
660, laßt aber ba$ Raffer Neroon weg, unb nimmt (auter 
3HU#. TCnjlatt be$ S$malje3 nimmt man ein Stücf SButtcr, 
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m«*t bann ben Seig ton (Siern f* »et*, bo# er rinnt, nimmt 
eine baju beflimmte »uebfe, febmiert (ie gut mit ©cbmaJa au$, 
gibt ben SEeig barein, bÄngt bt* S3ü<bfe, wenn fie gut föließt, 
in fiebenbeS SRaffer , (aßt eS fteben , bis ber Seig barin gan$ 
fefl ift, nimmt ibn bann berauf, Ferbt ibn ringS ^erum mit eis 
mm SReffer ein , Jba'cft ibn ganj langfaw unter befta'nbigcm 
Rütteln in be m Scbmalje , unb gibt tyn wavm , mit 3ucfcr 
beflreut $ur ftafel. 

• •*• ©er £eig wirb b«rju ebenfalls , wie le&ferer , gemalt. 
@S wirb eine fyalbe 9Äaß gute Wlild) mit einem @türf SSutttr 
aufgefegt, 3u<fer unb 3immet natb SBelieben baju gegeben, 
aud) 9ftebt barein gerftbrt , bamit eS ein biefer $eig wirb ; fo« 
bann fd)(agt man (Sier, weJdje im warmen SQBaffer gelegen, fo 
t>iel barein, bis ber £eig fo weieb wirb, baß er rinnt; bann 
furniert man eine ßafferoöe . mit <5<bmalj auS, unb gibt ein 
Singerglieb tief Seig binetn , (aßt ibn in einer ganj füllen 
SRöbre ni.4)f baefen, fonbern nur jufammengeben , bis er fefi 
wirb , ftür&t ibn bann berauS , unb fdmeibet meredtge ober 
langlidjc ©tücfe baoon , bäcft fie (angfam, unb unter befiäns 
bigem ©cbüttefn im ©djmalje, unb gibt fie au$ warm, mit 
3ucfer unb 3immet beftreut $ur £afel. 

• • ' * 

664+ £Hatfttc$ett. 

ÜRan fefet ein &uarf 2Bein mit einem €tücf ©cbmaTj, 
wie eine SRuß groß auf bie ©tutb, unb gibt, wenn eS fiebet, 
ein ^tütf 3urfer , unb fo t>ie( Wltf)i barein , bis eS ein ganj 
fefter SEeig wirb, troefnet ibn ein wenig ab, bis er ftcb &on 
ber Pfanne abläfet, rfibrt ibn fobann in einer Scbüffel mit ges 
wärmten (Siern fo weieb, bis er rinnt, föneibet tjon iDblaten 
lauter gleiche runbe ober mereefige glecfeln, gibt jebeSmal ftwi* 
fdben $wei £)b(atenflücfe ein wenig t>on Hagebutten* ober an* 
berem mit 3ucfer eingefotteneji 2>e(l . binein , brficft unb fiebet 
fiut jufammen, tauty eS außen am 9?anbe fcerum tn tiefen 
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SEeig ein , unb Wcf t e§ longfam in bem ©cfomalje , tagt ba§ 
ed)mola , fo man eö berauS nimmt , ablaufen , unb gibt e« 
warm, mit;3ucfer beprcit jur Safel. 

665. ©ebacfctte puftifen. 

• s 

£er SSelg wirb ebenfo, wie in 9fro. 664 betrieben, ge* 
madit; bann werben von einem SBiertelpfunb 3ibeben bie Jter* 
ne aufgelöst, unb au* von einem SBiertelpfunb Sföanbetn bie 
(Skalen abgezogen, unb wedjfelweife oermittelft einer iRabel, 
an einem 3wirnfat>en immer eine Sföanbel, unb bann eine 3i* 
bebe, ©panneiulang, an einanber gereibet; fobann bebt man 
e& an beiben <5nben be§ gabenS auf, unb taudjt eö in ben 
£cig ein, jiebt eS wieber berauS, unb bacft eS in bem ©*mak 
je ganj langfaw auf beiben leiten. 9Ran macbt, fo t>iel man 
wiU, unb gibt e$, nacbbem ber gaben b^au^gejogen tfl, wie 
vorige jur $afel. 

666. ©eBacfette ^wetfc^gett* 

£ierju fcnn man nad) S3eliebcn einen bünnen gfranWeiä 
t>on Sfttild) ober au* oon SBein macben. £ann lofet man »on 
frifcben 3wetfcbgen bie Jtcrne au3 , unb gibt fiatt beren abjjf* 
ftogene SKanfcelfcrne barein, wcnbet jcfce 3wetfd>ge befonberS 
in bem Seifte um, bacft fle fd>6n frifcb im ©cbmalje, unö 
gibt fie warnt , mit 3uder bejheut $ur Safet. 

667, ©rbapfelffcatt&etu 

9J?an macbt- bierju einen SSranbteig t>on SfRÜcb , einem 
etücf (Scbmalj, unb ftatt orbinaren, (Srbapfetmebl, wie beffen 
3ubereitung *u <5nbe ber SSorerinnerung betrieben tfl. SBenn 
t>ie fföilcb mit bem ©cbmaUe fiebet , fo flreut man Don be* 
(Srtyäpfelmebl fo mel barein, baß e$ ein fefler $etg wirb, gibt 
Sucfer unb 3immet nad) ^Belieben baju, unb fdtfagt <£ier bar« 
ein, fo viel wie nacb 9*r. 660, bacft eS auf eben biefelbt *tt, 
unb gibt, eö mit 3ucfer beßrcut jur 'SafeLr 
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•08* Xtjrrfetttotf* 

Vflan ma<bt einen JBranbteig nacfc 9?r. 660, aber fo bfimt 
wie $u ben orbinären ©trauben; nimmt einen mittelmaßigen 
Jtodjloffel, taudjt ibn in ben 5£cig ein, unb baeft ibn fobann 
unter bejlänbigem ^(bitttcln in bem <Scbmal$e, maebt ben 
&eig mit einem €fi nodj etwas bünner, tauebt ben fiberbatfenen 
,fto<blöffet wieber ein , unb bätft Hm abermal in bem Scbmal* 
je ; beSgleicben tautet man ibn fo oft nad) einanber ein , al$ 
man ibn groß baben will , unb überbä'cft ibn jebeSmat wieber, 
nimmt julefet ben fcoffei bavon beraub , unb gibt in ba$ fcodb, 
worin ber £öffel gefteeft, gefottene SBeidjfeln ober SBeinbeeren 
binein, legt ibn auf bie @d>ü(Tel, bejkeut ibn mit 3ucfer, ober 
gibt auf ben SSoben ber Scbüffel SGBein mit 3ucfer, unb lagt 
ibn, wenn man ibn niefct troefen efTen will , no<b einmal barin 
auffoefcen. fDfan fann auä) mebrere Stücfe von einem ma^en. 

669* ^ucferftrauBctt. 

SRan nimmt ein SBiertetyfunb 5Kebl in eine ©cbüffel, gibt 
vier Eßlöffel voll feingeftoßenen 3utfer unb ein wenig 3immet 
ofcer ÜJlu§fatenblütbe barein; bann maebt man ein f leinet 
©tücfdjen 6cbmalj b*iß, unb gibt eS auf ba§ 9Rebl; ferner 
maebt man von vier ober fünf (Sßlojfeln voll warmen SBein, 
eben fo viel fußen SRabm, unb von vier ober fünf (Sierflar eis 
nen £eig an, rübrt atle§ gut mit einanber fein ab; bod; muß 
ber SEeig fo bünn feipn, wie ju einer SEropffu^e. 9Äan nimmt 
bann einen ba$u beftimmten €?rraubenl6ffe(, welker brei ffeinc 
SRäbrcben baben muß , bur<b welche ber £eig lauferi foU , tbut 
©d)malj in eine ni<bt ju weite Pfanne, unb füllt ben Söffet 
balb voll mit 5Eeig an. Sit ba$ ©cbmal/j beiß, fo fäbrt man 
in ber 3>fanne , auf ber Seite eben fo wie in ber SÄitte $an$ 
gefebwinb immer berum , bamit bie ©trauben glei* unb re(bt 
fein werben , brürft fte bann mit einem S&atftflffcl immer uns 
ter, baß fte ganj li(btbraun werben; jebod) umwenben barf 
nutn fte nid)t. Sinb fie braunltcr) , fo nimmt man fie mit eU 
nem flauen SSatflöffel beraub, unb biegt fie folang fie no(b »arm 
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ftnb über eine SBal&e, barntt fit gebogen bleiben ; betin, wenn 
fte f alt" ftnb , fo laffen fte p<& niebt mebr biegen ; bann gibt 
man fie auf bie ©djüffel , beflreut fte mit 3u<f er unb faieft fte 
*ur STafcU 

*£ierju wirb ber Steig auf bie nämlidje 3rt, wie na<& SRr. 
669, unb nur ein wenig biefer gemaebt. SÄ an nimmt ein 
bierju beflimmteS StofenmobeU, tauo>t e$ in ba$ i>etge 6<bmalj, 
unb wenn bctffetbe red)t beifj ift, fabrtman bamit in ben Steig, 
tauebet ibn gut ein , unb überbäcft ibn in beigem <5d>mal&e, 
nimmt fobann ba3 ©ebatfene beraub unb gibt cd auf bie ©<^üf? 
fei. 9ia<b SBelieben fann man autb bie $eb(ung ba&on mit 
eingefottenen SBeicbfeln einfüllen, unb (mit 3ucfer beflreut) $ur 
Stafel geben. 

6*1. ©efcacfenc 3Bet$feln *btt Ättföe«. 

9J?an maebt ben 3eig nacb 91r. 669, nimmt ftbone 2Bet<&* 
fein ober JCitföen, flu fet bie ©tangel ab, unb lagt fte nur fo 
lang, bag man fte balten fann ; bann nimmt man jebe Jtirfdje 
.befonberS am ©tangel, tautet fte in biefen $eig ein, badt fie 
räfcb au* bem ©<&mal$e, beflreut fie mit 3ucfer, unb gibt fie 
$ur Stafel. 

SRan fcbalt gute SSaefapfel, febneibet fte nac& ber ffiunbe 
in ganj bfinne ©djeiben, flidtf bie Äerne au$, taud>t eine 
©cbeibe nacb ber anbeut tn ben Steig, unb badt fie unter be* 
flanbigem (Scbütteln im ©Arnalje. Der Steig wirb nacb 
669 gemaebt, unb bie Äugeln werben mit 3ucfer beflreut juc 
Stafel gegeben. 

613. ©(acute 9fc|>felfti$ett. 

. - 

$ierju werben gute tfepfel gefcbalt, unb na* 9fro. 672 
gefönirten ; bann wirb ein SSiertetyfunb Wlcty in eine SScbufiVt 
genommen, unb ein Öuart gute ÜRilcb mit einem Keinen @tü<f* 

* » 
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*en Sctmalj (nur nid>t bis jum hieben) ^eiß gemacfcf, in ba$ 
9<tl gefcbüttet, fobann *wei ober brci <£ier barein gefcbfagen, 
bis ber Steig fo Dünn wirb, baß er rinnt Sobann taucbt 
mnn bie Eeyfclfcbeiben, eine nacb ber anbern, ein, b&dt fie un« 
ter beflänbigem Sdnltteln in bem ©cbmalje, unb fdjöpft fie, 
wenn fie auf beiben Seiten gebacfen finb , auf einen £)urcb* 
fcblag berau§. Sinb fie «He gebacfen , fo macbt man inbefien 
einen Scbürer ober eine Scbaufel glü&enb , rietet bie ZttftU 
fucben auf bie Rüffel , überjtreut jebe Sage gut mit 3ucfer, 
unb fabrt mit bem glüb<nben ©cbürer barüber, fo, bag bicfel* 
ben ringS fyxum gan) glacirt ausfegen. 

674. ©efcacfencn ptüunbet, (PoUunbctUütf)*) ober 

SÄan maebt ben $etg nac& 9?ro, 673 unb wablt b«rju 
fcbffnen blfidenben «§oUunber, taucbt jebe Straube in biefen 
Steig ein , unb bacft fie räfcb in bem Scbmalje , lagt fie bann 
ein wenig abfetben , unb gibt fte jur Stafel. Sie mit 3ucfer 
$u betreuen, ift eines jeben ©efcbmacfe vorbehalten. 2Cu$ bem 
nämlichen Seigc bacft man aucb ben Salbei). 

615* Ec^fcitgutgeltt. 

■ , , »• ■ 

«Kan nimmt ein balbeS Dfunb S&ebl auf ein S5ret, wie 
au* ein SBiertelpfunb fein geflogenen 3ucfer unb ein fcotb 3im* 
met, mtfcbt oon beiben bie *&älfte unter ba$ WlefyV, faljet c$ 
ein wenig , unb nimmt noeb ein SBtertelpfunb SButter baju, 
wirft fte gang biättiiö) in ba$ SRebC, legt bie Stattet auf bie 
Seite, nimmt fobann brei (Sierbotter, ein ganjeS unb ba& 
Uebrige fügen fRafym, unb macbt ben Steig fo fe(l an, wie efe 
nen S3utterteig; wenn er gut burebgefnetet ift, waljet man ibn 
au*, unb fd)(agt bie geblätterte SButter in bie «Kitte binetn, 
waljet t^n jwei ober brei SRal auS , unb fdjlagt ibn abermals 
jufammen, $lei<b einem SBtitterteig; julefet waljet man ibn eU 
nen guten Sttefferrficf en * btcf au$, febneibet tnereefige glecfeln 
fo grofj barauö, bag baö beflimmte SRobell bamit bebeeft »irb, 

18 
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binbet eS mit einem ©inbfaben gan& orbentlufc in gorm wn 
«Reifen berum , unb fa^rt bann mit bem j&obeH in niefct gar 
$u beifjeS Scbmalj, föüttelt e$ bejlanbig, unb wenbet baS 3Ro* 
bell ringS berum ; ifl e6 auf betben Seiten gteid) braun, fo io* 
fet man ben SSinbfaben ab / unb nimmt baS ©ebartene berun« 
ter. 2Cuf biefe Zxt fäfcrt man fort , unb wenn aHeS gebaefen 
ijt, wirb eS mit 3urter unb 3immet bejlreut. 

636* Schneebällen ju ttta$eit» 

SÄan nimmt ebenfalls ein l)albe§ $funb fc&ütoeS ?Kcr>l auf 
ein Söret, Dermifcbt eS mit einem Stürt ©cbmal$, n>ie ein 6i 
groß, bröfelt e3 mit bem ÜÄefel ab , nimmt fobann fecfcS (Ster* 
botter , ein paar (Sßtöffel soll faueren Kabm , unb ein wenig 
@alj , maebt ben $eig bamit ein wenig fejieif, alö ben fcorge* 
metbeten, an, unb lauter f leine runbe giert en baöon, rdbelt in 
ieben giert mit bem Jtrapfenrabdjen f leine Stange! ein, aber 
nidjt ganj burdb , faßt fobann ieben giert befonberS mit einem 
Äo<bl6ffel an, einen Stängel faßt man 1 auf, unb einen laft 
man liegen, gibt einen na<b bem anbern in baö b«iße Scbmalj, 
batf t fie f*6n gelb berauS , unb gibt fte fobann $ur Äafel. 
SBenn man wiU, fann man fie aueb mit 3urter beff reuen. 
SBiU man gefüllte madjen, fo ftreiebt man jwiftben gwei gle* 
efen einen £agebuttenfaft ganj bünn , brürtet fte gut über ein* 
«nber, unb maetyt fie übrigen«, wie bie vorigen. 

: .,1 

677. ©etacfeneS ptu> 

$er £etg ^ier^u wirb eben fo, wie na<& SRro. 676, ge* 
ma<bt; nur werben ^ter^ort große gierte, aber etwas bünner 
auSgewaljt, fobann jufammeh gerollt, wie Rubeln gefetynttten, 
unb übrigens, wie bie ScbneebaHert, gebarten. 

678. $>afett0$rett» 

Sflan nimmt ein balbeS $funb ÜRunbmebl auf ein Sret, 
fallet eö, nimmt ein Stürt SButter , wie eine SRuf groß , gibt 
fte jerlaffen in baS Wltty, wie au* &n>el fcier, unb ba* Uebrige 
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f Mieren fR^m; tonn madjt man ben Steig an, fo, baß man 
tyn n>irfen unb wallen fann ,, bocl) ntc^t &u fefl , wallet tyn 
aucb einen f leinen ^efferrücfensbicP au§, rabelt mit einen Jfcra* 
pfenräbcfycn tuet* objr bretecfige glecfe baöon , unb bätft pe • 
im beißen @<bmalje unter bePanbigem ©Nutteln, bamit pe 
f*5n auflaufen , unb gibt pe , auf bie ©cfcüfiel gerietet , jur 
SEafel. 2)a$ 83erfü(*en ber @peife mit Sucfer (lebt in eines 
3*&en Söcttcben. 

679« ©e&acfcnc ©lace * &t*pfetm 

SR an nimmt ein SBiertelpfunb fKunbmebl auf ein SBrett, 
einen (Sierbotter unb ein wenig getparmten fauern 9?abm, mad&t 
ben $eig bamtt fo miti) an , baß man ibn rec^t bünn auStrei* 
ben fann, bepreidbt ben %Ud mit Hytxl lax, gibt auf ben bat* 
ben Stecf nur bin unb »icber einen Kaffeelöffel t>olI eingefot* 
tene SBeidjfeln ober Weinbeeren, fdjlagt bie anbere #älfte Steig 
barüber, rabelt mit bem Ärapfenrabcben ganj orbenrlicbe Ära? 
pUln ab , b&dt pe itj bem ©^malje , unb v bepreut pe mit 
3uäer. 

Sflan Fo(bt ein SStertelpfunb 9?eiS in einer fDlaß üRtlcfc 
gan3 roeicb unb trotfen ein, treibt bann ben fRetS in t>icr fcotb 
JButter ab, unb fd)lagt t>ier ©ierbotter unb ein ganje* (St bar« 
ein, gibt aucb 3utfcr unb 3immet na* belieben, unb ein we* 
mg ©emmelbrßfeln barauf, läßt eö eine SBeile.pcben , bis e5 
anjiebt, unb formirt fobann au$ biefem Abgerührten lauter 
große ober Herne 83irnen , roenbet Pe in (Sierflar unb ©emmcU 
bröfeln wieber um , unfc bäcft pe aus bem ©cbmalje. SBenn 
pe auSgebacf en pnb , nimmt man t>on einem S3irnbaume f leine 
3weige, an beren jebem ein fötatt bangt, fteeft eS in bie SMr«* 
ne patt eines ©tängelS , unb toon t?orn jteeft man Patt beS 
SBufeen« ein ©eroürjnägel hinein. SRan Pellt pe alle auf bie 
Söufcen in bte ©cbfiffel, unb bie ©tängel ober ©tiele in bie 
$obe, unb gibt Pe entwsber troefen $ur Äafet , ober gießt pe* 

18* 
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bettbm SBctii, Sucfer unb Siromet barauf, imb taft fit, efc 

man fte jur £afel gibt, no$ ein wenig auffodjen. 

j * „ / .■ - 

68JU SeBacf ette SktttOCemtbeltt mit SRitfeG^aubtim* 

Wtaxt nimmt ein SBtertetyfunb SKebt auf ein SBret , aucf> 
jwei 8otb' 3ucfer unb ein wenig fein geflogene SSatittlc barun* 
ter, macht einen 3-eig, mit brei (Sierbottern unb ein wenig 
9iabm üeimtfcfyt, barauö, maltet ibn fo buf, wie jirben ge« 
jlu^ten Rubeln, naeb 9iro. 612 auö, unb fctjncibet fte aucb 
auf gfetcbe 2frt, bäcft fte gan 5 gelblich in bem ©c^matje, gibt 
fie bann auf bie ©cbüffef, nimmt eine balbe !2)?ag fügen $abm 
mit ad)t (Sierbottcrn in einen #afen, bann 3ucfer unb SBaniUe, 
fo oiel man will, quirlt cö beflänbig auf ber ©lutb , bi$ e$ 
bicficb gafammen gebt, gibt e6 über bie gebaefenen Rubeln, 
unb foglcicb &ur $afel. 

68£. ©efeacJeitc SEßetnttubeln mit ©Ijaubeau. 

Sftan laßt ein £luart 2Bein, wer Sotb 33utter, $mei £oty 
3ucfer, unb ein wenig geflogene SöaniÜfe in einem bieget ju* 
fammen aufjteben ; bann rübvt man fd)öne£ SDlunbmebt barein, 
bis ed ein btefer £etg wirb , fefeet e$ oon ber Öftutb ab, treibt 
fünf ober feebf (£ier barunter, unb fcbiägt bann oon biefetn 
£eig in ein nid)t $u beige* @d)malj Rubeln , eine $afelnug 
grog, ein, unb baeft fie unter beftänbigem 9tübren unb <&6)üU 
tcln in bem <Sd)ma(&e; fobann maebt man oon einer fjalben 
2#ag 2Bein, ad)t (Sierbottcrn, einem <5tütf 3ucfer unb ein roe« 
ntg SSanille einen (5(janbeau , wie ben oorigen , gibt bie. 9iu* 
beln, wenn fte auegebacfen'juib, auf bie ©cbüffcl, unb ben 
ßb^ubeau. bar über. 

«83. ©cBacfcite STepfel mit SBettt <$$auhtau. 

Wlan febält febone gleiche ^acFäpfel , febnetbet fte in ber 
SRitfe t?on einanber, (liebt bie Äerne beraub, unb legt bie 
tfepfeln in 2Bein, nimmt fte wieber \)<tqü$, wenbet fte in SKe&i 
um, unb bäcft fte im ©4>malje. SBenn fte auögebadeit 
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finb, beflecft man pe burefcauS mit gepiftett gefdjrtitfenen Sfcany 
beln, richtet pe auf bie <5cbufFel, unb maebt einen SBeüuGba? 
beau w>n einer balben Sföag Söein, aebt (Sierbottem »nb einem 
guten <S>tücf 3ucfer, quirlt alles auf ber ©lutfo ab, bis eS bt<f - 
Ücb wirb, gibt eS barüber, unb lagt eS noeb ein wenig in fcer 
9\ö'bre (leben; bann gibt man eS jur £afel. $at man baS 
Jterngebaufe berauSgePocfoen ; fo fann man Patt beffm eine ge*. 
fottene SGBetdbfcl bineinfütten. 

684* Otiten aeBacf etteu pitfebttu 

Wim nimmt febone #trfe, roäfcbt pe ju roteberboltenmalen 
rein im SBafter, nnb foei>t pe in guter QKilcb ein. SP eS eine 
SRag ^>irfe , fo fann man brei Sföag gute SRild) baju nebmem 
£>ic #irfe laßt man gan$ gut unb buf einf oeben , unb rübrt 
noeb fedbS ganje (Sier barcin, ein b<Mc6 9)funb rein geroafebene 
Keine 3?opnen , ein wenig <2al$ , unb nad) ^Belieben aueb ein 
wenig 3ucfer unb 3immet. 3P alles mit einem guten @tüc? 
• SButter ganj Derfocbt, fo beeft man ein Stuft) über einen £ifcb,> 
febüttet bie ^irfe barauf , unb breitet pe auS einanber, fo, bag 
pe nod) &roei ginger bief liegt. Den anbern Sag febneibet 
man <5tücfe nad) beliebiger ©rege, roenbet pe auf aufgeBfopfs 
ten (Siern um , batft pe im ©cbmalje , unb gibt eS mit 3ucf er 
unb Sintmet bePreut jur £afel. 

685* (Behaltene Mepfelfehnitte. 

SD?an fcbalt gute SBad a'pfel , unb febneibet fie ju f fem 
länglichen Scbnilten , febü t.tet SBein barauf, unb lagt pe eine 
Steile barin liegen , ninrmt pe roteber fytxauS , unb roenbet pe 
abermal in ÜRcbl um, bäcft pe räfcb im <5cbmalje, unb gibt 
pe fobann mit 3ucfer bePreut fogleicfc jur Safel. - 1 ■. ~> 

686. ©ebünffefe Steffel w« ©reute. 

Sttan fcbalt ebenfalls gute SCepfel, unb foaltet pe in ber 
SOJitte t>on einanber, fliebt ben Jlern berauS, legt bie 2Cepfet in 
2Bein, unb »enbet pe wie bie vorigen in Sföebl um , ober man 
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bfinftet fte au$ in 3utfet unb SSBein, abet nttfct ju weufc, rkfc 
tet fte auf bte ©cbfijfel b«au$, ma*t eine gute (Sreme mit ei» 
iter falben 2Raß fügen ffiabm, fe$$ (Sierbottern, ein wenig ge* 
fioßenen ÜRanbeln, einem ©tü<f auf Simonien abgeriebenen 
3uc!er, einem paar Soffel t>oU ÜBebl, unb rfibrt biefe (Sterne 
gut auf bem geuer ab. Sängt fte an bidicb ju werben, fo 
gibt man fte über bte tfepfel, fiberflreut fte mit 3ucfer, fleUt 
fte nocb ein wenig in eine warme Sfttyre, unb gibt fte bann 
$ur SEafel. 

687. Wepfel mit ©eföameff tttt ©fem * 

SRacbbem gute Hepfel gefcbalt unb gefpaltet worben ftnb, 
bfinftet man fte in Surfet unb SBein weicb, macfct bann ein 
SBefc&ameU nacb 9frro. 13, rübrt e$ mit a<$t (Sierbottern unb 
ben ©cbnee t>on fecfcS (Sierflar ab, unb fec^S Sotb auf Simonien 
abgeriebenen Sucfer baju, 3(1 btefeö aUeS föon pflaumig a&* 
gerührt , fo furniert man eine ©cbüffel mit Butter au$ , gibt 
eine Sage t>on bem JBefcbameU, unb eine Sage t>on ben gebun* 
fleten ttepfeln , bann wieber 33efd)amcfl , unb wieber ttepfel, 
&ulefct wieber 33ef<bameU barauf, überfireut eS mit 3ud er, unb 
läßt es nocb eine fcalbe ©tunbe in ber SRobre ober JEortenpfanne 
bacfen , bann gibt man fte fönell jur SEafel. 

's 

688* ©efcacfene Semmeln. 

Qflan nimmt altgebacfene ©emmein , fcbneibet iebe nacb 
ber Sange auf t>iet Steile bon einanber, fölagt (gier auf, unfr 
fatjet fte ein wenig, gibt ein paar SrSpfäen fügen SRabm ba$u, 
fcblägt fte gut ab, legt bie ©emmein barein, unb laßt fte bat« 
in gut weichen. £ann bacft man aHe nacb einanber im Reißen 
©cbmalje, gibt fte alle gebacfen in eine (SafferoUe ober tiefe 
©cbüffel, gibt ©ein unb (nacfc öelieben) 3ucfer unb 3immet 
barauf, aucb große unb f leine SKoftnen, lagt eS jufammen in 
einer Sichre gut auffocfren, unb gibt e§ $ut Safel. 
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on ©etm* obec Hefenteig gebaefene 

©Reifen. 



689. äßtener* ober $rtfbta#tfrapfett. 

9Ran nimmt ein 9>funb SRunbmebl in eine ©cbüffel, tfeUt 
e$ an einen warmen fürt, biß e$ laulieb wirb, unb nimmt jebn 
(Sierbotter, fünf ganje (gier unb ein &uart fußen Sfcabm in et* 
nen ^afen ; bann tagt man ein SSiertelpfunb SButter jergeben, 
feibet baS 0teine boüon ab, gibt e§ an ben Sfrabm unb an bie 
(Sier, unb baS @aure fluttet man bason weg ; aueb gibt man 
t>ier ober fünf (Sßläffel toott gute #efen , unb ein f leineS ©tuef 
3ucFer barem, quirlt aUe§ jufammen gut ab , miftyt ben Seig 
bamtt an , unb fcblagt ibn fo lange ab , bis er pcb t>om Cöffel 
febälet; bann päubt man feines Wlty auf ein SBrett, gibt ben 
Seig barauf unb roatjet ibn einen Keinen ginger bief aus, fticfjt 
fobann mit einem SBeinglafe SMätter ab, gibt auf jebeS btefer 
fBlätter eine #afelnuß groß eingefottene SBeiebfeln ober SBcin- 
beeren, legt jwei SSlatter auf einanber, unb fliegt pe noeb ein? 
ntal mit einem Heineren ®lafe au§, gibt pe fobann wieber auf 
ein befonbereö, mit *Blt\)\ bcfläubteS S5ret, beeft fic mit einem 
SSucbe ju, unb (aßt pe an einem »armen JDrte febon bocl) auf* 
geben. S)ie ttbfctynifceln bon bem $eig legt man wieber in bie 
©cfrüffel , unb ba man bei bem erften Tfamacben be$ feiges 
ein wenig t>on bem Abgequirlten übrig lafTen foU, fo nimmt 
man biefeö nun, unb mad)t aueb t>on ben tfbfcfynitten ben £eig 
wieber gehörig weieb an , waljet ibn wieber au6 unb füllt ibn 
beSgleicben ; fefet fobann einen Siegel ober eine QafferoHe mit 
©cbmalj. auf, ba$ nur ein gingerglieb tief reiebt, unb wenn e§ 
«od) nidbt gar ju beiß ifl, fo gibt man bie Ärapfen barein, fo, 
baß pe geraumigen $lafe baben , beef t pe gut ju , unb fefet pe 
auf eine ftarfe ®(utb. SBenn pe auf einer <5eite liefytbraun 
gebacken pjtb, welkes man barauS erFennen fann, wenn baS 
©cbmalj anfangt ju jifc^en, bann wenbet man pe um unb 
laßt pe aud) auf ber anbern ©eite ein wenig baefen, gibt fic 



Digitized by Google 



280 t 

fobann auf btc <5cbüffel , unb mit 3ucFer betfreur warm gur 
Safel. @ie muffen gang fco* fein, unb in ber SJNttc einen 
weifen Steif taben. 

* 

690* Crbtstare @cf>mal$nttfeeltt* 

* . ♦ ^ 

Sflan gibt ein unb ein fcalbeS $funb oorn fünften SBeifcen* 
mef)l in eine ©cbüffel , macfyt barin oon ein wenig warmer 
SJMlcb unb guter «£>efen ein fleineö Zeiget an ; wenn JbiefeS auf* 
gegangen ifl , fo nimmt man eine balbe $ftag fügen 9?abm, 
fed)ö gange (Eier, fecbS 2>otter unb ein 83iertetyfutrb gerlaffene 
S3utter, lagt biefeS alleS laulieb werben , falget baS 9Rel)l unb 
maebt e§ bamit fo fe(l an, wie aufgegangene 2)ampfnubeln, 
richtet ben £eig fogleicb auf baß 33ret, unb beeft ibn gu. Siadj* 
bem er aufgegangen iß, formt man bie Rubeln in ber ©roge 
einer tiefen JCaffeefcbale ; bann nimmt man in einer Pfanne, in 
welche man fectyS ober ad>t Rubeln legen fann, ein <5tücf 33ufe 
ter t>on brei ober wer fcotb , ein balbeS Quart SBaffer unb ritt 
9>funb ©cbmalg. Sffienn biefeS alles gut auffiebet, gibt man 
bie Rubeln binein, beeft fie gut gu unb lagt fie auf fiarfem 
geuer fieben , bis fie gu praffeln anfangen ; bann wenbet man 
fie um , beeft fie nicht metyr gu , lagt (te aueb auf ber anbern 
©eite braun werben, baeft bie übrigen auf gfeiebe TLrt, unb 
gibt fie warm gur £afel. Sttan fann beim 2Cnmad)en biefeS 
SfubelteigeS, aueb Steinbeeren barunter geben. 

69t* ©aitj pxhinatt %a$naä>tttapftn> 

Sttan nimmt gwet 9Bag gang febäneö Sßeifcenmebl in eine 
6cbüfTet, maebteine balbe 2Rag fügen ftabm ober ©«metten lau* 
lieb warm, nimmt baS Viertel bat>on, unb etlicbe fcSffel x>*U gute 
#efen , unb maebt in ber SÄitte beS SKeblS ein £)ampfel an. 
©iebt man , bag bie 4>efen 8 U * aufgebt , fo nimmt man ben 
anbern SRabm ober ©djmetten, fcblagt fed>f gange dier unb 
brei Dotter bagu, ein SSiertefyfunb gerlaffene £3utter , ein tU\* 
neS ©tücfcben Bucfer, ein wenig €falg, unb t>on einer (Zitrone 
bie flein gefebnittenen <5<balen, quirlt aUed gufammew ab, unb 
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ma$t übrigens ben SEetg bomit an. - @if man, fraß er ju 
wei<b wäre, fo gibt man nod) ein wenig SD?ct)l baju. Der 
Steig muß abgefcblagcn werben, bis er 33lafcn befommt. Dann 
laßt man ifjn jugebecft in einem ganj temperirten £>rte aufges 
tyn. SEBenn er aufgegangen i(t, fo macbt man bie Jtrapfen 
auS, nad? ttro. 687, unb füllt pe inbejfen mit flein gebacften 
3wetfd?gen, mitetwaS Klägerin unb 3immet üermifcbt, laßt fie 
an einem temperirten £>rte gehörig aufgeben , bacft pe in bem 
«Scbmatje nacb 5Rro. 689, unb gibt eS, mit Sucfer befheut, 
*ur SEafel. 

* s - t " 

Sebent man jwei $funb SÄebl in einer ©cbuffel bat 
warm werben laffen, mad)t man mit guten $efen unb lauwars 
mer !0?ilcb ein Dampfet an , unb wenn biefeS aufgegangen ift, 
faljet man ba§ 9fteb( ganj mäßig, nimmt ferner laulube 'Sfliltb, 
unb mad)t ben 5£eig an, fd)lagt fed)S @ter barein, unb gibt 
t>ier Sott) warm gcmaa^teS ©cbmalj baju. Der $eig muß et* 
waS weiter, als fru anbern »ßefennubein fetjn. $flan fct>Ia$t 
tfcn gut ab, bis er fcbone SSlaitern aufwirft, läßt ibn fobann 
an einem warmen Drte, mit einem £ud)e bebetft, gut aufge* 
ten , bejlreut ein S5ret mit SDfcebt, unb treibt bie JCücbeln in 
ber ®roße eines (SieS auS, ober, wenn eS beliebt, nocb großer, 
ober aucb fletner ; man (aßt fie bann nod) jugebecft ein wenig 
aufgeben, unb fefet <5cbmal& in einer tiefen Pfanne auf. SBenn 
' eS fyeiß ift, nimmt man bie ßücbeln, unb jiebt fie mit beibert 
£änben, welche man nwrbin in jerlaffeneö ©d)mal$ einfaud>r> 
in ber SÄitte ganj breit t)on einanber, iebocfc mit ber SSorfidjt, 
baß ber &eig fein fcod) befommf, legt fie bann in baS <Sd)maf$, 
fo tuel bereh ?)Iafe baben , gießt mit einem f leinen ßoffel über 
jeben etwas Don bem beißen ©cbmalje , bamit fie fdjon aufges 
ben, unb wenn fie auf einer ©eitc braun finb, wenbet man fie 
um, unb laßt fie auf ber anbern (Seite eben fo gerben, nimmt 
p* bann berauS, laßt pr ablaufen, unb gib* pe $ur 5£afcl. 
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003« «So^fettf ud^ett • 

9Ban mac&t von ein unb einem falben 9>funb 9Rebl, einer 
falben 9Rag fügen 9fabm, einem SSiertetyfunb jerlaffener 33ut* 
ter, t>ter ober fedf)$ Soffein t>ofl guten ^efen unb ein wenig 
@al$, einen £eig an, fcfrtägt t>ier ganje Gier unb fe<b$ &otter 
barein , beett ben $eig &u , unb wenn er aufgegangen tfl , fo 
ma<bt man lauter fleine Rubeln , rote eine wälfebe 9tug groß, 
barauS, bre&t langli^e ©triejetn, legt immer jwei über§ Jtreuj 
über einanber , flehtet bat>on merfa^e 3fyfela , unb batft jte, 
naebbem am (Snbe bie t>ter Steile jufaminen gebtücft werben, 
fogleUb tn bem ©^malje, auf beiben ©eiten $lei$ ,' unb gibt 
fte jur XaUL - 

694* ®e^tu$ett oitt paxtictling, 

fKan madbt aus einem $funb Sftunbmebt mit tauwarmen 
SBaffer unb guten $efen ein ^Dampfe! an , lagt eS gut aufs 
gefyen, nimmt fobann eine $anbt>oU ftetn geftbnittene 3wie* 
Jbeln ober ©<bnitt(aud(> , unb gibt biefeS in baS SRebl, web 
j$e£ man fallet ; bann maebt man ben Seig mit warmen Saf« 
fer unb mit b&b|tenS brei (Stern an , fefelägt t&n rec&t gut 
bunfc , bis fi* ber Seig öom Soffei abgeltet , unb lagt ifcn 
fobann jugebedP t Jleben , bis er fcb5n aufgebt. SBenn et nun 
aufgegangen ift , fo fefet man ©cbmafy in einem flauen Siegel 
ober in einer JPfanne auf, unb legt no<b, e$e e$ ganj beig 
wirb, bie Jtücbet mit bem Crglöffel tytnetn, beeft fte gut ju, 
unb lagt fte baefen. <§inb fte nun auf einer ©cite braun , fo 
wenbet man fte um', unb lagt fEe auf ber anbern ©eite eben* 
f aUS braun werben , gibt fte warm b«au$ , unb fogteicfc jur 
Safel. jDicfer $etg muß aUt ttwtö weiter fe^n* 

695. 9teöf u«eltt. 

SRan ma<bt ein balbeS 9>funb S&efc in jwei SWag 9ttifcb 
gan& trorfen ein ; wenn er faft ausgefüllt ijl, treibt man ibn 
mit aebt <5i4rbottern unb fcier ganjen Giern ab , gibt brei ober 
mer <££löffel ooö £efen unb eben fo t>iel 9Be(>l barem, bag er 
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wie ein iftubefteig wirb , fallet ibn gan§ mäßig, unb läßt t&n 
^ugebeeft aufgeben , ftäubt ÜRe&l auf ein S3rctt , ma<bt ; barauf 
bie Rubeln, wie ein <£i groß auö, lagt fte noeb ein wenig auf« 
geben , fefet ©cbmatj in einer Pfanne auf, maebt in ieber 9Ru* 
bei nadjj ber Sange mit bem Keffer einen ©(bnitt, unb baeft 
fle ganj Iangfam im ©cbmalje, beftreut fte mit 3ucf er unb 3im* 
met, unb gibt fte $ur SEafeL SDeSgleic&en Fann man fte aueb 
*on ©ric0 machen* 

696* Xttftr* riet &ttatf tu$eln+ 

SRan nimmt eine gute SRafJ &uarf , brfirf t ba$ SBaffer 
bat)on rein au* , treibt if)n mit fecbS (Bierbottern unb $wet gan* 
$en Siern fein ab , nimmt $wei ober brei dßläffel uoU <$efen, 
unb eben fo t>iet warmen fugen 9?abm , faljet ibn , unb gibt 
Sttebl barein, fo, baß ein $eig fo fejt, wie ein SHubelteig 
baraug gemacht werben fann, beeft ibn ju, unb tagt ibn gut 
aufgeben» liefen $eig maebt man wie jenen &u 9*et6tfi<beln 
nacb SRro. 695, bätft bie Äfic&eln auc^ beSgletd&en, unb gibt 
ffe jur Safct. 

69*. Stttatf« ohtt Sopfttftttejeltt. 

SÜ?an nimmt «u<b beSgleicben eine SKag guten &uarf, 
brüefet ibn gut au$, treibt ibn re<bt fein ab , fölagt jwei ober 
brei (Sierbotter barein , unb wmifebt ibn mit 3ftebl , fo fcfl, 
wie bie $opfernube(n nacb SRro. 605 , brebt ba&on ftnger« 
lange ©triejeln au6, unb batft fte unter bejtanbtgem @<bütteln. 
SBenn jte anfangen braun ju werben, fo fpringen fte auf, unb 
werben ringg tjerum ganj gefraufet. SBenn fte auSgebacfen 
finb , legt man fte auf SBrobfcbnitten , - bamit fte ba6 gett ber* 
felben berau^ie^en , unb gibt jte fobann warm jur Safel. 



» ■ ■ ■ 
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3n tot Sfttyve getxtefcne SRe|>lfittifem 

698. fSutUxXaiUt obet fernen ©uge(f>opf, 

SRan nimmt ein 33iertelpfunb SButter unb ein SSiertetyfunb 
<3d)malj$, treibt tiefet red)t pflaumig ob, fdtfägt »ierjebn (Sier* 
borter barein , oerrübrt iebeS gut , fdjlägt aueb oon ad)t <5ier* 
flar einen <25cbnee, unb rül)rt ibn nebft ju>ei ober brei <5gtof^ 
fei üod $efen unb oier (Sgloffel ooH fügen 9?abm barunter, faU 
jet e§, unb gibt jwolf ober bierjebn <5glöjfel t>oU Sttunbmebl 
barei'n, berrübrt e§ gut, fdjrnierr ein^SÄobett ober ein S3ecfen 
gut mit >öutter au$, bereut e$~mit ©emmelbrofeln, unb gibt 
ben Seig gut balb ootl barein. 3f* ba§ JBecfen, baö SWobett 
ober bie Jorm gan$ ooll, fo ij! e§ binlänglicb aufgegangen, uno 
man bäcft eö bann in ber Sichre, niebt ju f>eiß , eine balbe 
©tunbc ; wenn cö auöyebacfen ift , ßür&et man e§ auS bem 
SKobeU, laßt e$ auSf üblen, unb gibt e$ jur Safet. 2Öem eö 
beliebt, ber fann eö and) mit 3ucfer betreuen. tfueb fann 
man SKanbeln, 3tbeben ober Steinbeeren barunter nehmen. 

SRan treibten batbeä ?)funb SSutter ober @cbmaf& reebt 
pflaumig. ab, rityrt ad>t tSierbotter nacb unb. na* barein , ein 
SMerrelpfunb fein geflogenen 3ucfer, ferner oon einer Simonie 
fein gefdjnittene ©dualen, ein wenig 3immet, etmaS @al$, eini- 
ge Löffel t>od £efen, eben fo mel fügen SRabm , unb ein balbfS 
s Pfunb SÄunbrnefel. £)teg aüeS wrübrt man gut , gibt ed in 
ein SÄobell, welcbeS au§gefcbmiert unb auSgebrofelt ift , lojjt 
e$ jwei ginger bö* aufgeben, bäcft e$ in ber Oiöbre, wie M 
SButrerlaibel, na* ftro. 698, unb gibt e$ faCt (mit 3ucfer be* 
jlreut) 5ur Safel, 

3fO(h ©rbtnären ÄußefJjopf. 

$Ran fcl;lägt in einen £afen aebt <5ier , gibt ein SBierfel« 
pfunb serlaffene »uttcr, niebt gar ein balbeo 2Kag fügen »läbm, 
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unb fftidfe $5ffel t>otl gute #efeh bareht, rübrt'ein unb ein 
falbeö Wunb ÜRebl bärunter , fallet e$ ein wenig , gibt e§ in 
ein IBecfen ober in eine ßafferoHe, weldje auSgefdjmicrt unb 
au§gtbröMt ifr , läßt e$ aufgeben , baeft eS na* STZro. 698, 
*nb gibt eö falt jur^afeU 

» . » # ^ . * ■ .... ■ ■ . » 

101. äßefipetineft ofce* ®$nccf cttttubeltt. 

SKan nimmt ein unb ein balbe§ $funb SMunbmebl, tagt 
bicfcS warm werben', quirlt in einem #afen fecfcS <5ier, vier 
Spotter, eine b^be ÜÄaß fügen $abm, em SBiertelpfunb gerlaf« 
fene SSutter , unb etliche Söffet üotl gute £efen &ufammen ab, 
maebt bamit ba§ 3Reb.t fo feji.an, wie einen £>ampfnubelteig, 
unb laßt tbn ein wenig aufgeben. £)ann nimmt man ben 
Steig auf ein S3ret, wallet tr>n einen SRefferrücfen * bitf au$, 
fiberfireiefct tbn mit $erlaffenem (Scbmalae, fheut ganj bief rein 
gewafebene ©etnbeeren barauf unb rollt k jben Steig nad) ber 
ßä'nge (gleicb einem Strubel) jufammen , febneibet fobann nacb 
fcer £tuere brei gingersbreite €ftutfe fycxab, gibt in eine Gaffe* 
rolle ober in ein SSecfen ein fBitrtelpfunb &erla(Tene§ ©dwialj, 
legt bie ©cbnecfeunubeln alle ganj biebt aneinanber aufgehellt 
btnein, laßt fle jugebeeft an einem warmen £)rte gut aufgeben, 
unb baeft fte fobann gut in ber SRobre, SBcnn fte auSgeba* 
efen ftnb, ftfir^t man fte .betau«,.- unb gibt fte ganj jur Safet. 

30£* CHnen fiejfetett Äufletjiopf* 

SD?an nimmt ein SBiertetyfunb ©cbmatj unb ein r)at6e^ 
9>funb »utter in eine ©cbüfiVl, unb legt jwölf <5ier in war* 
meS 2Baffer. Snbeffen rfibrt man 33utfer unb ©djmalj reebt 
pflaumig ab, ftytägt ein @i um baS anbere barein; serrubtt 
jebeS gut, rfibrt aueb oier ßotb 3ucfer unb $wei Sot& flein ge« 
fdmtttene SKanbeln baju. iftaebbem fte abgezogen, unb ein 
balbeS ©eibet ober eine cbtelmaß warmer fußer 9?abm , unb 
vier ober fünf Eßlöffel »oll gute #efen bamit wrmifebt ftnb, 
fo werben fein gefebnittene ©efcalen t>on einer Zitrone ober SftuS* 
fatblutfoe , ein wenig Safy unb eine Stfaß feine« SWunbmcbl 



s~i r\ s> 

ZOO 

no$ baj» gegeben. SBenn «l!*$ gut berrfibrt ift, furniert 
man ein SRobett mit IButter ober ©cbmat* au$, beftreut e$ mit 
©emmelbröfeln , füllet v>otr bem abgerityrten Seig ba§ 9ÄobeU 
gut fyalb boU , laßt i&n an einem temperirten sDrte gut aufge* 
ben, bi§ e* fafi voll ijt, bätft ifcn bernacb, flürftt i&n auf eine 
©<t>tiffet heraus f un b gibt i&n , abgefüllt unb mit 3ucf er bc* 
ftreut, $ur $afel. 

703. ÄtauBttttfccltt. 

£>er Steig wirb bierjtf eben fo , wie na$ Kro. 701 , ge* 
mad)t SBenn er fcbön aufgegangen i(i, gibt man in eine (Saf* 
ferolle ober in ein IBetfen JSrebSbutter, auc& noc& befonber§ jer* 
laffene IButter in einen Siegel, unb mac&t mit einem Eßlöffel 
lauter Heine Rubeln, gleic& einer walföen SRuß , in bie Gaffe* 
rotte. Sjl nun ber «oben ber GafferoHe überbeut , fo tau* t 
man jebe iflubel btfonberS in bie JSrebSbutter im Siegel ein, 
unb legt alle , fo eingetaucht , auf einanber hinein. SP bie 
(SafferoUe &alb &oH, fo &6rt man auf, laßt fte aufgeben, unb 
bää t fte bann in ber 9tä&re , wie bie vorigen. SBenn fte gut 
auSgebacfen ftnb , ftfirjet man fte heraus , unb gibt fie gan§ 
$ur Safel. 

5Äan treibt ein &albe$ ^)funb IButter ober frtftä&eS <5d?ma(j 
mit &*&n (Sierbottern redjt pflaumig ab, unb Don fe$ö duttiax 
werben aud> ber ^cfenee unb etliche fcöffel &oH #efen , nebfl 
ein wenig SRußfatblüt&e barunter gerü&rt. äMefe* wirb mit 
brei Siertelpfunb ÜÄe&l unb ein wenig ©alj angemaßt ; man 
laßt btefen $eig flut aufgeben ; bann beftäubt man eine platte 
mit 3Rel)l , ma$t bie &olatf$en , wie eine große 9iuß groß, 
barauf, überjlreicbt fte mit (Sterbotter, beflreut fte mit 3ucfer, , 
bacft fte fc&nell in ber 9Rö&re, unb gibt fte auf ber ©Rüffel 
5ur Safel. 9ia$ IBelieben fann man au$ no$ SuÄer bar* 
auf jheuen. 
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705« SCfcttl? Äolrttfdjett, . . «, 

■ * , _ • » 

«B?an rübrt ein balbeS 9)funb SSutter mit jwet ganzen 6t« 
ern unb jwei lottern recfot Jpflaumtg ab, gibt nocfc &wet $funb 
SKe&l, ein SBierrelpfunb Sucfer, bte Skalen einer ßtirone, unb 
ein wenig 3imraet baju, fefet biefen £eig in einen bellet, ba« 
mit er red)t fefl wirb, legt einen SBogen Rapier auf eine 9Hat« 
te, jiaubt ÜRebl barauf, unb ma$t bie JColatfcben, in ber 
©röße einer wälfcfyen 9luß, barauf, brfiefet fte fo bünn jufam« 
men , baß fte nur &wei SRefferritcf en - bief ftnb ; bann madfet 
man oon jwet (Sierflar einen @*nee, nufebt 3ucfer barunter, 
fiberflrei<&t bie Äolatföen bamit, unb belegt einige mit fein 
gefönittenen SWanbeln, anbere mit Steinbeeren , unb batft ffe 

alle raf<$ in ber Siobre. 

• . • . • * . » 

9ftan nimmt ein SSiertetyfunb 33urter , unb rübrt biefe in 
einer €$üffe( , bi§ fte fefcon weiß unb flaumig wirb, ©o» 
bann werben brei dierbotter , einer na# bem anbern , fo lange 
eingerührt , bi$ nichts me()r bawm ju fefjen tfh Dann nimmt 
man jwei fcöffel t>otl gute «g>efen, brei Söffet t>ott lault^em 
Sdjmetten, ein wenig ÜRuSf atblütbc , ein wenig ©al$ , etwa§ 
fcimonienfcbalen, unb ein SSiertetyfunb feine§ SJhinbmefjl. Dteß 
afle§ wirb $uglei(b gut abgerührt unb abgefcfolagen , bi$ ber 
SSeig SMafen wirft, wetzen man bann an einen fliegt $u war« 
men £)rt fleflet, bis er aufgegangen, tfL SÄan nimmt tbn fo« 
na* auf' ein SRubelbret, tfceilt benfelben in bierjebn Sbeile, 
ma*t jeben $beil f4?ön runb, fefeet jeben auf ein ©tütf ©ebretb* 
papier, brüefet tyn ein wenig breit, unb (aßt biefen, föon $u 
Jtolatfcfyen geformten Steig noeb einmabl aufgeben» ©obann 
mad)t man einen €>cbnee Don ©ierweiß , beftreiefct bamit bic 
ft&on biSber aufgegangenen Jtolatfcfcen bergeßalfr, baß bie obere 
gla^e gan$ y bamit bebeeft wirb ; bann befireut man fte gut mit 
geftebtem 3u<fer, legt in bie fKitte einer jeben äolatfdje eine 
eingefottene SBeicbfel , unb laßt fte fammtli* fo lange fleben, 
bis ber 3ucfer jerfloffen ift. 9fa#$er gibt man bie Äolat* 
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Wen auf ein ®iefy, fefeet ffe in etnrou^eTetfete SW&re, unt> 
bädt bjefelben. bei &elinbem geuer/ bis fte falb braun, »erben. 

907. $B$|jttttf($e Äofafföen. 

... • .» . . «, « ■ . r. - ■ > ;**•,• , 

9J?an nimmt ein 9>funb SRunbmebt auf ein SBret, faljet 
e§ ein wenig , walfet ein SJiertelpfunb SButtrr ganj blattlidb 
barein, maefct fobann ben £eig mit jwei (Stern , jwet 2>ottern, 
&wei Eßlöffel 9otl $efen, unb jwei ober brei fcäffel t>ott füßem 
öfabman, arbeitet tbn gut ab, fdjlagt tbn in ein $ucb ein, 
lagt Um ein wenig aufgeben, waljet ibn bann auf bem S3ret 
einen «DMftrrücfen * bief au$, jlicbt mit einem ®lafe ein $ba- 
Icr großes SJlatt aus, beflretrtt eS mit Gierflar, legt etwas ein* 
gefottene S&Seicbfeln ober Weinbeeren barauf, unb wieber ein an* 
bereS betriebenes S3latt barüber, maefct fte alle beSgleicfyen, 
laßt fie fefcon aufgeben, baeft fte in bem ^cbmalje, unb gib 
fte warm (mit 3ucfer beflre.ut) $ur £afel. 

*08. 3Baffcrttt<$eI* 

-50?an nimmt ein balbeS 9)funb ©d)mal$ unb ein balbeS 
$Pfunb SBaffer in einen Sieget , laßt eS jufammen gut auffte« 
ben, rübrt ein balbeS $)funb ÜÄunbmebl barein , troefnet biefen 
£eig auf ber ©lutb ab, fölägt bann gleicb $ebn ober jwölf 
(Ster, eines nacb bem anbern, boju, t>errübrt iebeS gut, faljet 
eS ein wenig , unb maebt auf einet platte , bie mit SÄebl be» 
ftaubt ift, eine, SJuß groß, <£>äufeln Don bem SEeige barauf, 
bätft fte fcfenell in > einer gut gebeizten Stöbre,, unb wenn fte 
auSgebatfen ftnb, gibt man fie auf bie ©Rüffel , unb (mit 
3ucfer bejlreut) jur SafeL 

Wlan maebt ein SBeföameH mit fußem JRaljm nad> 9Jro. 
13, rübrt aueb fogleicb auf t einer ©lutb nod) mer (gierbotter 
barein, itnb laßt fte abtroefnen, treibt fte fobann in einer €>4fif* 
fei mit atyt (Sierbottern unb bein @djnee &on fecbS <5ierflar ab, 
gibt ein 83iert'elpfimb geftoßenen 3ucfer , unb fcon jwei fcimo* 
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m'en bie fem gefcbnittenen Saaten barunter, toerrfibrt alleft 
gut, unb ma$t bie JCudjcn beSgleicben, wie bie oorgemelbeten, 
natb !Rt©. 608 , badt ffe eben auf biefe Ztt , unb gibt fie, 
mit 3ucfer beflreut, jur Safef. 

MO, SlBgcirtefiene M$mt'föe «atfeit. 

SDf an treibt eben fo einen &eig ab , wie jum Äugelbopf 
na<b SRro. 701 , tagt ben Seig in ber Rüffel gut aufgeben, 
. nimmt eine baju beflimmte Za\t empfanne , tic gemeinigli* oon 
tStfen tft, unb etft$e f leine runbe £6bluhgen , einen queren 
ginger tief/ bat, gibt in jebe foltbe £öblung ein wenig 
Scbmaij, unb fefct e$ auf eine flarte ©lutb; bann gibt man 
in iebe #6blung einen fcifjfet voll oon bem aufgegangenen £eig, 
lagt eS, wenn pe alle eingefüllt pnb , von unten eine feböne 
garbe befommen, wenbet pe b«nacb aüe um, unb laßt pe auf " 
'ber anberen Seite ebenfalls baef en. <Stnb pe gut auSgebacfen ; 
fo nimmt man pe berauS , unb batft bie übrigen au<b , be« 
jlreut peaUe, wenn pe no<fc beig pnb, mit abgeriebenem gutem 
fcebf ud?en , brennt SButter barüber , unb gibt pe $ur $afel. 

STBflefrteBcttc SBaffeltu 

9Ran treibt ein balbeö spfunb »utter mit jwolf (Sierbot* 
tern pflaumig ab ; bann wirb von aebt (Sierftar ber ©ebnee, 
ein SBiertelpfunb Sutfer, um brei Jtreujet 3immet, ein £luart 
füjer 9?abm unb ein balbeS $funb ÜRunbmebl jufammen gut 
abgerübrt, ba3 SQBaffeleifen mit jerlalfenem ©cbmalje befinden, 
uno wenn e$ warm gemaebt ift , ein paar Söffet ooU ucn bem 
©erübrten r)tneCn gefüat unb auf beiben Seiten gut gebaefen. 
IBenn man pe berauö nimmt , werben pe über ein SBaljfjols 
gebogen, mit äuefer bePreut, unb jur SEafet gegeben. 

Sfl«. ©ermttwffeltn 

£ier$u werben jm^f fcotb ^Butter jerlaffen, unb unter ein 
balbeft 9>[unb ÜRebl gerübrt; bann fommt ein &uart füper (au* 
warmer 9lal;m , wie au$ feefc * ßierbotter , eilige i l 5ffel uott 

19 
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gute #efen , oon einer Simonie bie fein gefcbnittenen ©Agilen 
unb 3u(fer ^inftu ; bo# barf t>om lederen nicbt ju *>iet barauf 
gegeben werben , »eil fi* ba3 ©ebäcfe fonft nia)t gut t>om €U 
fen ablöfet. 9Ran fleUt ben Seig an einen warmen £rt, lägt 
ibn aufgeben , baeft fcernad) bie Staffeln nää) SRr. 711, unb 
erbalt fte immer warm unb räfcfc / bi$ mjtn fie mit 3«cf er be* 
jfreut jur Safer gibt. 

*■ ^ - ■ #*v * 

IDlan nimmt jwölf Sotb fein geflogen«! 3ucfer in einen 
#afen, fdjlägt jwolf (Sierbotter barein, rfifcrt eS eine ftalbe 
©tunbe lang , feblägt aud> üon jwölf (Sierflar einen ©ebnee, 
rübrt ibn barunter , unb noeb um wer JSreujer fein gertebene 
©emmelbröfeln baju. SBenn biefeS jufammen pflaumig abge* 
rübft ifi, fo mifebt man $roei 2Rag abgerupfte 2Beicbfeln bar« 
unter, furniert einen iBecfen ober eine (Safferolle bief mit S5ut* 
ter aud , beßreut fle gut mit $Br£feln , unb gibt baö ©erübrte 
barem ; bann bäcft man ee* eine gute ©tunbe in einem JBacfofen 
ober in ber SRöt>re. Um ju wiffen , ob ber Seig auSgebadeu 
i(l , fliegt man mit einem Keffer in bie SRitte binein , woran 
alSbann nidjtS, t>om STelge frangeft bleiben barf.; SBan lofet ibn 
fobann mit bem Keffer ringS berum ab unb jlür&t ibn beraue*. 
Söenn er auSgefüblt ifi, febnetbet man t'bn ju ©dritten, unb 
bejfreut ibn mit J3ucfer. 2Ber biefen Jtucben lieber faftia, igt, 
barf nur eine gute ^anbooCi SBBeicbfeln mit einem &uart !Ö$af* 
fer unb mit vier fcotl) 3ucfer auffegen, e$ gut einfroren laffen, 
unb bie ©auce fobann bur$ ein @ieb gefeibet über ben Jtueben 
geben, ba er noefr warm tfr, bamit er gut anjiefjf, 

• .• - : 

314« Wtpfcltu$en. 

-• 

ÜRan fc&ält fünf ober fedjS gute epfel , unb febnetbet fie 
flein gewürfelt auf, treibt ein balbeS Spfunb S3utter unb *wolf 
(Sierbotter red)t pflaumig ab, nimmt bierju noeb t>on aebt Criers 
Flar ben ©d?nee , unb um brei itreujer fein geriebene Sem* 
melbrofeln, wie ü.u^ ein SStertetpfunb fein geflogenen 3ucfer 
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unfc ein frolbe* &üent#en 3tmmct. SBenn biefe* alles gut 
abgerfi&rt ift , fo mifat man aud> Die aufgefangenen #epfel 
barunter , fcbmiert eine ßafferoUe ober ein SBecfen mit Jöuttcr 
aus , bejtreut e& mit föroTeln, unb bacft ben buchen wie in 
9iro. 713 befcbrteben. 2Tuf biefe 2Trt fann man aud) bie Aus 
d>en bon S&eicbfeln unb abgepflücften Weintrauben machen. 
TCutfy fanri man an biefen Bepfeif ucben , wenn e§ beliebt, unb 
berfelbe auägebacfen iff, eine 83iertelmaß SBein mit 3ucfer aufs 
fodjen unb tfebenb barauf geben. 

> 

üDlan fcbdlt etliche gute tfepfel unb fcfcrieibet fte $u runben 
bünnen SSlattern, taucht fie in SBein ein, wenbet fte im ÜJfehl 
um, unb bäcft fte nur gelb im ©cbmalje; fobann nimmt man 
um jwei ober brei £reu.)er altgebacfene ©emmein, fcfcneibet 
bann nad) ber Sange lauter bünne ©cbnitte, lagt fie an ber 
breiten ©teile gdnj, unb an ber fcfcmäleren fpifet man fte auf 
beibcn ©eiten &u, nimmt fobann eine flache ßafferolle fo groß 
man fie braucht, furniert (te birf mit S3utter au$, nimmt eint 
halbe Üftag fügen Stabm, unb ein SSiertelpfunb jerlaffene S3uts 
ter, taucht jeben ©emmelfcbnitt hinein, unb belegt ben SBoben 
ber (Safferolle ganj orbentlicb bamit, fo baß ba* 83 reite ber 
©cbnitte oon ber ©eite herum, bie ©pi^en baoon aber in ber 
Witt* beö fl3oben§ jufammen fonmien. 25ie ©ette um bie ßafs 
feroUe herum belegt man ebenfalls mit eingetauchten ©chnitteri> 
inbem man immer pon einer ©cbnitte baS ^Breite, unb oon ber 
anbern baS ©pifctge in ben SSoben ftecft«, #at man bann bie 
ganje (SafferoUe mit biefen ©chnitten belegt , fo füllt man fte 
ein, unb jwar immer eine ßage von ben gebaefenen ttepfein, 
fo bafj erfl eine unb bann eine Sage von eingefottenen SBeichfeln 
ober Weinbeeren fomme, unb fo fdftrt man fort, biö bie Gaffe* 
rotte boQ i(l. SDlan fann biefe ©peife auch auf bie' nämliche 
Art mit Pflaumen , welche in SBetn aufgefocht ftnb, machen. 
Euf bie Tfepfel fann man 3äcf er flreuen , wenn fie fauer ftnb; 
unb oben wieber mit folchen eingetauchten ©emmein jubeefen. 

19* 
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Dann nimmt man ben no* übrigen fußen ffia&m, f*taßt &»et 
ober bret (Sterbotter barein , quirlt eS ab unb gibt eS barüber, 
bärft e§ fobann eine ganje ©tunbe im Ofen ober in ber 9t%e, 
löfet eS auf beiben Öeiten mit einem Keffer ab, unb (tür$t e$ 
auf eine ©djüfTel b«rau$« Dann tann man nacb SBelieben 
SBein mit 3ucfer auffocben laffen unb barttber geben, ober, 
wer e§ trocfen geben will, überjlretcbt e§ mit (Jierfdjnee , unb 
bejlreut e$ bicf mit 3ucfer, laßt no* einmal in ber 
abtrocfnen, fo ftebt e8 wie eine Sorte aus, unb bann gibt matt 
c8 jur Safel. 

Ilß. (§ietbottctlu$cn. 

Sflan fiebet fteben ^arte (Ster , nimmt bat>on bie Dotter 
fcerauö, (lögt fie fein, rubrt fie mit einem balben $funb Söuttcr 
re<bt pflaumig ab, unb rübrt au* nocb fünf frifcbe (Sterbotter 
nacb unb nacb baju. Dann nimmt man fed>3 Cotb Sucfer, fecf>6 
ßotf) SDfefol, t>on jwei (Sierflar ben ©cfynce, wie aucb von einer 
Simonie bie ©cbale, fein gefcbnitfen ba&u ; fcbmiert unb bröfelt 
eine ßafferoUe ober eine SfceiffcfcülTel mit SJutter au§, gibt ba$ 
©erübrte binein , lagt e$ eine ©tunbe langfam bacfen , unb 
gibt e$ falt, mit 3ucfer bcflreut jur Safel. 

*«♦ ©egofeite W$mtf$e Sattem 

- 

SRan fcblagt in einen #afen ober &opfe fecbS <5ier ab, 
mit fecbS fcotb jertaffener SButter, einer balben ütfaj? 9?abm 
-ober <3d?metten, unb tner ober fünf <5gloffel t>ott guten #efen. 
DiefeS quirlt man gut ab, gibt ein IPfanb fdjoncS SJcebl ba$u, 
ein wenig (galj unD nacb ^Belieben aucb ein wenig 3ucfer unb 
(£ewür$. SBenn aUe§ biefeS flufammrn gut abgefcblagerr Ifr, - 
lagt man ben $eig im £opfe gut aufgeben , bacft bie Satten 
nacb 9fr o. 710, auf einer folgen Pfanne, überflreidjt fie bann 
alle mit flein gebacft gefodjten 3wetfcbgen, brennt au* IBätter 
barüber, unb gibt ftc $ur STafel. 

«. ' < 1 * ' » • 

•, , • I . 
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W8. Wtpfel im ®$Uft0ä. 

Vtcm nimmt TCepfel von gleicher CBüte unb ttrt, fcbält unb 
fdmeibefr fie in ber 9JMtte von elnanber, jtidjt bie Jterne berauS 
unb füllt ftatt beten etwa$ ©efotteneS hinein , nimmt fobann 
einen »utferteig na* 9lr* 357, wallet tyn einen SRefferrücfen* 
bi<f auS, febneibet bavon viereefige glecfe, fegt auf ieben gteef 
einen batften 3pfel, unb ba$ Eingefüllte auf ben »oben, brüeft 
fobann bie vier (Scfen beS SlecfeS auf bem Tipfei oben gufam* 
men, itberfrreicbrbie ffepfel mit Stern, bäcft fie in ber SRö&re 

«nb gibt ffe falt (mit 3ucfcr beftreur) jur &afel. 

r- •■• • • ■.: •• • . .. ■ - 

7i9. QXepfcttxapftn. 

SD?an nimmt ebenfalls gute 3ftpfel, fdpalet ffe, unb febneis 
bet bunne runbe 23lätter bavon, nimmt au* einen SButtcrtetg 
na* 9iro. 351, nxiUet Um einen ^efferrüeferi * bief au$, unb 
fti*t von ber näm!i*en ©rßge, wie bie TCepfelblätter , au* 
von IButterteig SBldttcr au$ , legt bann eine 8age »utterteig, 
unb eine Sage Tfepfel, bann roieber eine Sage SBurterteig, 
fiber|!rei*t eS mit Eiern, beftreut e3 mit Sucfer, unb bäcft e$ 
febon, aber ni*t ju t)eip in ber 9fc6&re, unb gibt eS bann jur 

* 

WO* Stt<mbeIsSKaulfaf#ctn 



5J?an ma*t eine güOe von einem 23iertelpfunb ÜRanbeln, 
einem SSicrtelpfunb 3ucfer, unb von a*t ßierbottern , nimmt 
von brei Eierffar ben ©*nee, vbn einer Simonie bie abgerie* 
beneuber fein gefebnittene ©*ate barunter, unb rübrt aUeS 
jufammen eine balbe -Stunbe lang gut ab ; bann maebt man 
einen SButterteig nacb SRro. 351, formirt bavon etn>a$ längli« 
cbe glecfen , gibt einen Söjfel voll von biefer SSÄanbelfülle bar* 
auf, brüeft von unten unb oben ben £eig über einanber, ie* 
bt>* fp, baß er bei ber Sftitte offen bleibt, überftrei*t ben £eig 
mit Eiern, unb bäcft tyn gan$ langfam in ber SRofyre» 
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SKon tretet fe*§ 8ot& 3ucfer unb fenb$ 8otb geflogene 
iWanbeln mit fe*S eierbottern ab , nimmt auch ein »icrtel* 
pfunb ©cinbeeren unb fleht gefdmittene 3ibeben, ein &albe$ 
Sotb 3immet unb ein balbeö Sotb tiein geflogene <$ewür$na"* 
geln barunter, unb rübrt biefeö aüeö gut ab; bann matfet man 
einen guten mürben $eig na* 9lr. 352, unb waljet biefen^n 
einem bünnen glecf au6 , ftret*t bie abgerübrtc güßc baretnf, 
rollt ibn ganj lotfer über einanber, legt i&n in ber $unt* 
f*netfenformig jufammen, überfirei*t Hm mit (Stern, «gibt ifcn 
auf eine platte, baeft tr)n eine ©tunbc in ber fööbre, unb gibt 
tbn abgefübltjur SCafel. 

« ! * ■ ... 

i ► 

©er £eig woirb , rote bei ben vorigen , unb fo au* btc 
Subereirung gema*t. 2)ann überftreitbt man tbn mit fterlaffe» 
ner SButter, gibt (g^rup barauf, unb ftrei*t ibn au$ einanber. 
TTuet) fann man aufgeriebene 8eb(u*en barauf jlreuen , unb 
ibn, rote btc vorigen, baden. 

SRun mad)t uon febonem ©eifeenmebl mit einem ©tücf 
<5djmal$ , ' guter füfjer SSJiild) unb einigen (Siern einen guten 
Hefenteig, roie einen roeidjen ©robteig , an, unb rotrft biefen 
gut ab. 2B?nn ber SEeig gut aufgegangen i(l , formet man, 
rote juvor, na* 9lro. 1T1 , einige runbe glecfe ober Jtucben, 
ma*t eine ©cbmtere barauf, treibt 33ütter ab, gibt guten trö* 
(fenen £Uiarf ba$u , fd)la^t etliche (Sierbotter barein , gibt ein 
wenig ©afran Darunter, unb große unb f leine SBeinbeererf, 
jtreiebt bie güüe einen ginger btcf auf, überflreut pe mit 3u* . 
<fer unb Simraet, unb bäcft bie ^u*en tangfam in einem ni*t 
ju beigen Sktfofen. £>a£u muß man aber grofe runbe Stattet , 
jum (Stnfcbicfjen unb TtuSnebmen baben. c 
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QÄan macbt einen ganj feßen £eig an , faft einen SÖrob* 
teig, »on SBeifeenmebl, mit etli*en <5iern , füger «föilcfc unb 
guten £efen. tiefer wir* ganj gut ausgearbeitet, unb, na$» 
bem man tbn gut aufgeben ließ , abermal}! gearbeitet, unb ba« 
oon einer ober mehrere glccfcn runb auögewaljet, unb oon au? 
gen ber Stanft ^erum ein wenig auSgebrücft. #ernad> wirb 
guter weiter £luarf ober Soyfer genommen , ein paar diu 
barein gefötagen, gefallen, unb ein wenig biefer SKabm barun* 
tcr gerüfert, wie aud> etlicbe Heine unb große Söetnbeeren. 
2>iefe abgerührte Sülle gibt man bann, einen ginger sbief, auf 
bie Jtucbeit , nad)bem er aufgegangen ift, jlreidji e$ gleicb aus* 
einanber, unb bätft fie fdjön im öaefofen, in bem man ba£ 
S3rob b«<ft. 

* • • • ■ < < 

#ierju nimmt man ein Siertelpfunb 9>armafanfäfe, floßt 
Um eine Siertelftunbe im Sföorfer, mifdjt üier fcorb SButtcr ba* 
&u, floßt ed barauf wieber eine £$iertclfiunbe , gibt ^ernac^ 
jwei ganje 6ier barcin, unb flogt e$ no$ eine balbe Stunbe; 
bann nimmt man einen ätatterteig na$ 9lro. 35 1, mad)t ir)n 
Sttefferrütfen s bief auä, fliebt mit einem ®lafe runbe ©Reiben 
aus, legt oon bem ©eftoßenen ein ^auflein barauf, bäcft e6 
au* ber töobre , ober in einem £fen bei nt$t $u großer -£>i|e, 

• unb gibt e* bann foglei* jur Safel. 

■ »* « . * 



— m ' 



SBerfc^tebene ©attungen Korten» 

• ■ ' ... 

f. • Kff» fBt*<|ittts$»rfe* 

ütan nimmt einen glaftrten «gmfen, fölagr ad)t ©ierbotter 
batein , wie au$ ein balbeS s Pfunb fdjonen burebgeftebten 3u* 
der, Wagt cS gufammen eine fcalbe ©tunbe ab , ma<bt ferner 
fron adjt ßiertlar ©*nee, rü&rt tyn auefy barunter, unb fälägt 
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e§ jufammen no<& eine SSiertetffunbc ab. Dan» rfifert man 
wer Sotf) !D?unbmef)f, unb aefct ßorb ©tarfmebl ober #aarpu« 
ber barunter, wrüf)rt btefeS noefc gut bamit, fdjmiert bann ein 
SJRobefl ober eine Gafferotle mit ©(brnalft au$ , beftreut e3 mit 
iBr^feln, gibt bie gerührte Sorte binein, bäcft fie redfot langfam 
faft eine ©tunbe in ber SRobre ober Sorfenpfanne , (liebt bann 
mit einem SWeffer binein; unb wenn fte auS'gebacfen ifl, fo 
fhlrjet man fle beraub, wenbet fte bann wieber um, unb mad)t 
ein <£t$ ober einen ©ug t>on 3u<fer barüber. SRan nimmt 
namlid) toter 8otb 3utfer in eine ©cbüffel. 3Benn er red?t fein 
geflogen unb geflebt iff, fo rubrt man &on einem Qi baS SSei« 
ge barein, unb rüljrt eo auf einer €>eite eine balbe ©tunbe ab, 
biö eS fo bitf, wie ein bicfeS Jtinb$mu§ wirb , rübrt aud) ein 
paar Sropfen Simontenfaft barunter, überfrreidjt bann bie Sor- 
te einen SÄefferrücfen * buf bamit, unb lagt fie im £)fen nur 
abtroefnen, bamit fte fcfeön glänjt, unb weiß bleibt. Bu<fr 
fann man (nad) ^Belieben) baö Qi$ mit eingefottenem €5afte 
färben , ober man beftreut e§ mit Streujucfer. SBBifl man e$ 
rotb färben , fo gibt man ein paar Sropfen tflfermeöfaft bar* 
auf; will man e§ Mau färben, fo nimmt man SSeilcbenfaft ; 
foll e§ grün werben , fo nimmt man <5pinattopfcr barunter ; 
ober man weidjt in ba$ (Sierffar einen Sag $ut>or robe Kaffee« > 
bobnen ein , fo wirb e8 fet>r fc&Gn grün , unb ba$ £i$ eben fo 
werben. 

«*. <Sim fBtiqutf * SKorte tum <Stbapfelmt$L 

i 

Sttan nimmt ein bafbeö 3>funb fein geflogenen 3ucfer in 
einen glafirten $aTen, feblägt ge&n (Sierbotter ba$u, unb rubrt 
e$ auf einer Seite eine batbe ©tunbe befianbig ab, fd)lagt ba$ 
SBeige t>on a<bt dient JU ©ebnee, rfibrt ü)n barunter, fo wie 
aueb jebn fcotb fein geftebte§ drDapfetmebt, gibt *on einer <5i* 1 
tronebie ©djajen, fein gefönitten , baju, baeft biefe Sorte in 
einer auägefcbmierten ßafferofle, ober in einem SJfobeH na* 
9fro. 726 ganj langfam , unb gibt fold>e gegiert ober mit 
3ucfer beftreut jur SafeL • < - r. * 



r 
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»8« Gefüllte m^uitsXvttt. 

Wan nimmt fein geflogenen 3ucPer unb ©tÄrPemebl , fo 
rtel man will, trocfnet e§ ^uvor auf bem £)fen, bamit e$ rcd)t 
fein unb troefen wirb, gibt fobann 3ucPer, STOc^l , aI6 au<ft 
6ier , jebe§ für ftct> auf bie ©age , bamit e$ gleiches ©ewiefct 
bat; (inb eö 5. 85. ad?t <5ier, fo muß man, um am ©ewidjte 
nicfetS gu verlieren, in SRücPftcfct auf bie ©cbale eine$ me&r, folg«, 
lieb neun (Sier nehmen , bie man , in einem |>afen «fit bem 
gefiebten 3ucPer eine ©tunbe lang abfölagt. &ann rfi^rt man 
>a$ ©tarP erneut barunter, unb mad)t von einem Sogen $apiee 
eine langli<r)e ober vierecPige Jtapfel, wie man will, furniert 
'fle mit ©cbmalj au$, unb beflreut fle mit JBrofeln; bann gibt 
man ba$ (Berührte hinein, fefet e$ auf eine platte, unb bädt 
e$ langfam in einer SKöbre ober in einer SEortenpfanne. 2Benh 
e§ gebacPen unb ein wenig auSgePüblt ift, fo febneibet man 
ton oben ben 2>ecPel bavon ab , nimmt von ber SWitte bie 
Stoßen fyerauä, gibt eine Sage gefottene SBeicbfeln barein, bann 
wieber eine Sage von ben ÜRolIen, unb wieber Sülle; bann 
legt man ben Wertet barauf. SBon ben noeb übrigen SRoUen 
febneibet man länglicbe ©tangel , unb gibt jie aUejeit wieber 
auf ben £)ecPel fcerum , ober man Pann au* bie ©fängel in 
Üuabrat legen, unb in&wifcben bie gütte unb bie ©ränget mit 
verfebieben gefärbtem (Sife überfliefoeir, unb im £)fen abtrocPnen 
laffcn ; fo ifl bte Sorte reefct jierlicfc. 

' 1 • 

$ferju werben ein &albeö $funb unabgefcr)äftc SRanbefn 
auf einem SRetbeifen aufgerieben, unb ein SHertelpfunb abge* 
fehlte geflogen , fobann gufammen in einen SfraUn genommen, 
unb mit einem halben 9>funb geflogenen 3ucPer unb acbtjebn 
(Sierbottern eine &albe ©tunbe lang rec&t fönell unb ^flaumig 
abgerübrt; bann Pommt ber ©ebnee von jwolf (Siern unb vier 
Soft fein aufgeriebene unb abgetrocr^iete fcfywarje JBrobbröfcln, 
«ttffc eiti^otb Plein geflogene <3ewftr$nä'ge( , ein Sotfc 3inttnet, 
von einer Simonie bie ©egalen, Plein gekniffen, barunter. 



Digitized by Google 



298 

SBenn biefe$ afle$ jufammen gut verrührt ift, fbbejt reidjt man 
einen Steif ober ein $ortenmobell , bröfelt e8 au$, unb bäcft 
bie Sporte ganj langfam eine ganje @tunbe barin. 3f* öuo> 
gebaefen , unb au$ bem Sttobell genommen , fo überlebt unb 
gieret man fte mit <Si8, wie au* mit eigefottenen grüßten, 

730« manbti tXortt. 

SÄan fj&flet unb floßt ein balbe« $funb «Dfanbeln ganj 
fein, »ermifebt fie mit jwolf fcotb 3ucfer jufammen in einem 
£afen , fcblctgt fedjje^n dierbotter barein , rübrt biefe* jufam* 
men eine balbe €5tunbe gut ab, fcblägt von t>ier flrierflar einen 
©ebnee, rübrt ibn barunter, wie aud) bie flein gefebnittene 
<5djale einer Simonie, 3(1 nun atle$ pflaumig abgerübrt, fo 
bäcft man eö in einem Steife ober in einem -SWobett na* Störe. 
V22 , unb jiert bann bie Sorte , ebe man fie §ur fcafel gibt> 
nacb Belieben. 

131* ©ttte »latter .-«orte mit »«<»wt * £etfl. . 

SÄan f*lagt toier ganje (Sier unb wer 2)otter in einen 
«£afen , gibt ein fßiertelpfunb fein geflogenen 3ucfer ba$u , unb 
rübrt biefcS eine balbe ©tunbe jufammen ab , bis" e$ ganj fteif 
roirb; bann gibt man wer Sott) feines SRunbmcbl baju, *>on 
einer Zitrone bie ©<bale, fein gefebnitten. SBenit afleö gut 4 
tterrübrt ifl , fo be(lreid)t man ein breitet Blecty mit Butter, 
gibt oon bem Abgerührten einen guten. $fcetl barauf , unb lagt 
eS aus einanber ge&en , Vis e§ bte ©rSjje bef ommt , in ber 
man *fe »Körte baben min ; bann lagt man ee> in einem ganj 
abgef üblten jDfen batfen , unb beieft bann oon btefem abgerubt* 
ten Seige mer bis fünf Blatter nacb emanber. 3fi ein fiMatt 
auSgebacfen, fo legt man einen Seiler ober eine (Ruffel bar* 
auf, fo groß man bie Sorte' $u baben roünfcbt, unb ftbneioet 
ba$ Uibrige ring« &erum ab, bamit iebeS Blatt eine gleicbe 
Siunbe befommt 6inb atte Blätter gebaefen , f* nimmt man 
SÄarinelabcn ober £e(t öon eingefallenen grüd)ten nacb Belie* 
ten, legt bic Blätter ganj gleicfy auf einanbet, unb flreicfyt 
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äwiföen iebeS S3(att" eine guOe ober ein (Singefottenc* ; ba§ 
obere ober wirb fein mit 3urfer beflnut , unb nad> SBelieben 
mit] eingefottenen grüßten ober mit SRarmelabe gegiert, unb 
$ur gegeben. 

9J?an nimmt ein balfreä 9>furib fein geflogenen 3u<fer, eht 
^albcS ?)funb fein geflogene Wanbeln in einen #afen , fd)(agt 
fe<fc$jebn fcierbotter baretn, rifyrt e$ eine gute l?afbe ©runbe 
lang , fälagt t>on ^wöff fcierffar einen ©tfrnee , unb rfibft ibn 
nebfi brei ober (wenn fj* tiein. ftob) wer £afe(n geriebener 
@f)occolabe borunter. UebrigenS gibt man baö TCbgerü&rte in 
einen Seif ober in ein SRobett, boeft e£ nad) 9fro. 729, unb 
jiert e§ mit ßiS, wie in SRro. 726 nacb belieben. 

•£>ierftu wirb etomfäUG ein Falbel $funb 3ucfer unb ein 
b*Ibe£ f)funb iftanbcln Hein geflogen, wie aud> t>on fecb* 
ßiern ein gut nuSgebtäcfteS ©pinatf<b$tter nad) föro* 20 fein 
geflogen; unb mit ben URanbeln, bem Surfer unb ftroö'lf (Sier* 
oottern abfcefdnagen -, ein (gpinattotfer no* Äro. 12, bamit 
eö fdtfn grün wirb , bann t>en jwolf CicrllM- ber <5dm«< bar« 
unter; gerubefc UebrigenS wirb bie $orte nacb $lto. 729 int 
3ÄobeU ober in einem ^eife gebarfeu, unb mit tinem @ifc na# 
9lro. 726 , ebe man ftc *ur Äafel gibt / überwogen. 

98 au fle^jt ein balbeö $>funb Surfer, wie au<& ein &a1b<$ 
$)funb abgelegene SÄanbetn , unb fe^ fart gefottene Gierbot« 
ter reebt Kein, treibt ein WM $funb öutter mit fe*S fcier* 
botrern ab, tübrt atöbann ben 3utfer , bie ÜRanbeln unb bie 
barte» - (Sierbotter , wie atufc t>on einer Simonie bie ©ibate, 
fein gefebnitten , unb ein wenig Simmet barein ; b#*n mifd>t 
man ein b^tbod f)funb IWebl bareiu, maefct liefen ;Äei^ aitf 
tont' fBret fcafanuucn , tbaljet $n einen £aumen*birf aus, 



f*ne ibet bte Sorte in ber SKunbe nu* , fo grofi man fic baben 
will, jhetdrt eingefottene 2Bei*feln, an* Sobanntebeeren, bat* 
au?, ma*t bte Ttbfcbnttt« rnwöer jufammen, maltet einen 
au$, räbelt mit einem .Ärapfenräoctyen fingerbreite ©treifen, 
ma*t ba&on ein ©egitter barüber , unb auf ber ©eite einen 
SHanb barauf , fiberftrei*t bte Sorte mit Giern , gibt jte auf 
eine platte , ma*t einen ffietf berum , tamit jte ni*t ju flart 
aus einanber .gebe , unb bädft fte fobann in einer ni*t gar gu 
beigen SRöbre ober in einer Sortenpfanne. SD?an fann au* bte 
©treifen mit gefärbtem (Sife, wie in SRro. 7J26, gieren« 

935. fSxifcl'Xortt. 

9flan nimmt ein balbeS tyfunb fein geflogenen 3ucfer, ein 
balbeS 9>funb fein geflogene SWanbeln , ein talbeS ?>fünb SBut« 
ter , brei SSiertelpfunb 3J?ebl , alle* jwfanjmen auf ein Sörett, 
mtf*t Butter unb SWefjt gut &ufammen ab, bann Bucfer unb 
^anbeln barunter. SBenn alle* gut unter einanber gemtfebt 
ift, fo nimmt man bte fein gefdjnittenen £>*4len von einer fci» 
monie, ein balbeS fcotb Simmol, ein balbeö €afb QJewurjnS» 
geln, ben ©aft von einer Simonie, unb ein ganjeS (51 r unb 
ma*t mit biefem ben Seig an, bamit er gjufammen b&lt ; bann 
treibt man tyn au6, füllet ibn mit eingemachten 3Bei*feln ober 
So&anniSbeeren, ma*t ein ©itter barauf, bScft e$ toteber na* 
Sforo. 734, unb &iert bte Sorte na* Belieben. 

. • * £*•*■ " 

736. <§int fftf&Uie. »t»fet . %»ttt; 

5ttan ma*t beh Setg, nrie ben t>orber gemelbeten, tta* 
9lro. 735, ma*t baoon bret ober wer glettbe ntnbe Blatter, 
beflreicbt ein jebe$ berfetben mit $iern , bätft au* ein jebe§ 
befonberö, legt bann bte Blätter orbentlt* auf einanber , unb 
füllet jwtf*en iebeS Blatt eine anbere eingefottene« beliebige 
giWe ein, £at man ni*t$ Bnbere* jur abme*Slung , fo 
fann man au* im gaöe ber 9*otb Kepfel braten, ba# 9Äarf 
baoott mit 3ucfer einfielen, unb in bte Sorte ffillem i @tnb 
bie Blatter orbentli* auf einanber gelegt > fo ma*t. man von 
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tier (Sierftor einen Ö*nee, Merffret** bamit bte Sorte ftn« 
gerbirf, beflreut ben ©*nee re*t birf mit 3urfer, laßt bte 
Sorte in einer ganj fttylen 9J%e fibertrocfnen , legt oben bar* 
auf, eingefottene grüßte, unb gibt fie jur &afet. 

931. ©efüffte SButtertetg * $otfe. 

9ttan ma*t einen Jöutterteig na* ftro. 248/ wat$et tyn 
^mei SRefTerrücfensbicf aus, fd)neibet ebenfalls brei ober oier 
©lätter barauS, fo groß man bie Sorte tjaben wiU, uberflrei*t 
|te mit (Stern unb bärft iebeS SBlart befonberS. ©inb fie ge* 
bacf en, fo fefct man fie roieber auf einanber , gibt jwif*en ie* 
be* eine gütle, »erfahrt bamit na* 9iro. 736, unb jiert bie- 
Sorte be$glet*en. 

738. «Cetfel« Sorte, ■ "\ 

werben etli*e ttepfel gef*a*K, unb mit ©ein unb 
3urfer , Steinbeeren unb ätbeben aufgefegt , wei* unb ganj 
turj eingefodjt; bann wirb ein 3öuttcrteig na* 9?ro. 251 ge* 
m«*t, wie ein ((einer ginger biet auSgewatjet, unb auf ber 
6ette ein Baumen breiter Streifen berumgelegt ; bierauf wer« 
ben bte gebönfteten ^ttepfel auf ben £eig getfcan, unb glei* auö 
einanber geflri*en* <5obann wirb r>om übrigen £eige ein 
©itter barauf gema*t, wie na* 9lro. 734, unb bie Sorte 
wirb eben fo gebarfen, unb mit 3ucfer bejlreut. »* . 

j - • 

► ; ... 4 

739. Steinet Sorte. 

4 9J?an rü&rt ein r)albc§ 9>funb S3utter mit t>ier (5iern 
pffaumig ab , rübrt weiter no* t>ier (Sierbotter , fe*§ 8otr) 
3ttrfer, einen Söffet »oO' Stofenwaffer , brei Söffet ootl füpen 
Äabvn, ein $)funb !Kebl, brei Söffet t»oU #efen, unb fein ge* 
f*ntftene ©*aten von einer Simonie gut jufdmmen , bringt e§ 
in einen au$gef*mierten unb auSgebrflfetten Sieif ober in ein 
9RobeU, laßt e§ f*cm aufgeben , unb bärft e§ gatij langfam, 
wie jebe gerügte Sorte, unb gibt fie '(mit : Surfet betreut) %i\t 
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940* ©<#t«fr ohtx epirf •S»r<«. 

ÜRan nimmt ein balbe$ $funb fein geftoßenen 3ucfer itt 
eine ©Rüffel, fcblagt fed)§^e{)n (Sierbotter barein, rübrt eö ein« 
balbe ©tunbe tan$ jufammen, bann laßt man ein ^albed *})funb 
$3ufter gergeben , . unb rubrt fte aiub ba$u. gerner wirb nod) 
üon fecbSgebn (Sierftar ein gefcblagener ©dmee , ein balbeS 
Stuart fußer 9tabm, um brei Jtreuger 3immct, au* flein ge* 
fdmirtene ©cbalen t>on Simonien, gulefet noeb ein f)a\bt§ s J>funb 
febönee Sföebl barein gerübrt. SBenn aUeS biefeS gut oerrüfjrt s 
ift, fo nimmt mau einen bagu beflimmten b<>ljernen ©pieß mit 
einer Äuget in ber Glitte, weldje einem fpifcigen .gmtfopfe abn« 
lieb, Dorn fcbmal unb !>tntcn breit, aber runb, unb ungefähr 
eine fyalbt <SUe lang ift. £>iefe§ OTobell treibt man bann beim 
geuer, überfebmiert eS mk SButter, binbet einen SSogen Rapier 
mit einem S3inbfaben barüber, unb überfheiebt au* baö Rapier 
mit SButter ; alSbann muß e$ immer beim gener fortgetrieben, 
unb ber abgetriebene Seig barauf gegoffen werben* 2>omit 
aber oom Seige ntd)t$ uerloren gebf, fefet man eine Statpfanne 
barunter, baß ber abtaufenbe Seig bunin tropfen tonne, bi§ 
e$ uberbacEen ift, unb nidjt§ mebr abtropfet gangt e$ bann an, 
braunli* gu »erben, fo übergießt man e$ wieber, bi$ ber Sei& 
auf foltibe *rt gdng tterwenbet, unb bte Sorte gut gefärbt ift. 
@* ift aber gu merfen, baß bie Sorte toon einer fdldwi Ättan*' 
titdt Seig eine unb eine balbe ©tunbe braten muffe, bt$ fte 
fertig ift. £ann nimmt man ben ©pieß vom geuer , unb 16s 
fet ben Söinbfaben ab, worauf aneb bie Softe fieb foglei* ab« 
(ofen wirb, Stöan fleUt fte fobann mit ^cr breiten ©cite auf 
ben »oben, löfet, ba fie no* warn ift, ba$ Rapier unb ben 
SMnbfaben t»on innen ab, unb überjiebt »on außen berum 
bie gange Sorte mit (Sicrfcbnee, ba fte gang gapfig t>om Seige 
ift, beftreut ben ©ebnee bief mit 3ucfer 4 unb laßt bte Sorte nc* 
ben bem geuer ringS fyttum abtroefnen,. unb an einem warmen 
£)rte bid gum ©e brause (leben, giert foltbe, ebe man jtt jnr 
Safel gibt, tu>* mit eingema^len ( gr (Übten auf bem ©ebne« 
berum; au* fann man fte von oben mit 3u<fer überfpumen. ' 
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SRan nimmt nämli* ein paar ößtöffel voll gffl^fc nen Surfe? 
in eine Pfanne, laßt ibn über ber ©lutfc verfließen, unb ganj 
golbgelb werben , fobann ein wenig fielen , bis er ji* fo fein/ 
roie ©eibe , fp innen läßt; bann fliegt man i&n mit bem Söffet 
auf, unb fä^rt immer um bie Sorte berum; befonberd auf ber 
j)obe muß, man ba$ ganfte 80* überfpinnen. SBirb ber 3ucfer 
(alt unb fyart, fo barf man ibn nur wieber auf ber ©lut& jer* 
geben laffen, unb wieber Rinnen. üRit biefem 3ucfer fann 
man au* anber* Sorten ober aufgerichtete löogen überfpinnen. 

941* (Stccanio * Xttit* 

SRan nimmt ein balbeS Dfunb fein geflogenen Surfer, ein 
Salbe* 3>funb abgezogene, &ugefpi&t gef*nittene SRanbeln, au* 
fein gef*nittene fcimonienfdjalen , bringt biefe$ alle* in eine 
meffingene ober fupferne Pfanne, rübrt e$ befiänbig auf einer 
©lutb ab, bis ber 3ucfer ^ergangen, mit ben 9Ranbefn aufge* 
foebt, unb alles !i*tbraun wirb; inbeffen muß aber febon eine 
GafferoUe ober ein türfifcbe* SBunbmcbeU mit SRanbelöbl au$« 
gefdjmiert fe$n. £>a$ BufgeteeMe wirb fobann Dom geiler, ge* 
fteüt; man (aßt e$ ein wenig abf übten, gibt e$ lojfelooBweife 
ot>er mit beiben <£>anben fo gut, als m.ogliä, ba .eS no* wei* 
iß/ fiööj bünn in bem SDfobeU aw$ einanber, bis efc ganj ba« 
* mit überwogen ijl ; bann laßt man rö wieber gut abtübten, 
Purst , es aul bem.üRobeH auf bie @*üjFel, unb «gibt e* jui 
Safel, ba e* no* raf*, unb folgli* au* beffer tft. 

342, 9lufgefc£fe Xpvtr. 

SBan mac^t erftli* eine abgerfibrte SBtSquit * Sorte na* 
9?ro.726 von einem SSiertelpfunb 3«cfer, unb baeft biefe SRaf? 
fe in einem fer)r fla*en weiten* ßafferotfebecfel. JDanrt faa*t 
man von einem fBiertelpfunb 3uefer unb eben fo viel Banteln 
eine f*warje SSrcbtorte na* <Rro. 729, B&ft jte au* febr 
bünn auf einem paar <5afferoUebecfeln , ma*t fyanif*e Sßinbe, 
floßt ein »iertelpfunb 3ucfer re*t fem r f*lagt von bret frfc 
f*en €ier»eiß einen e*nee, rfifrrt ftulefet bie a*t Soty 3utfer 
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bdnmter, fölägt e$ no* ein wenig ab, unb t&etlet eS auf brei 
Steile ab. Unter eine £alftegibt man jwet $afel<ben aufwerte* 
bene (Sboccolate, unb unter bw anbere #älfte bie fein geftbnttte* 
nen ©(baten einer Qitrone. £)ann maebt man tton ieber ©orte 
lauter Keine ^auScben, in ©röße einer 9luß , auf Dblaten, 
läßt fte nur über iflaebt in einein febr füllen IDfen abtroefhen, 
ünb ri#tet jte bann ganj jierlid) auf bie ©cbüffel. £>ie bei* 
ben Sorten (bie JBiSquit* unb SSrobtorte) febneibet man ju 
lauter langltcben, einen Soll breiten ©tangein auf , unb fdrieb* 
tet fte, gletcb einem #oljjioße, ganj oiereefig auf. Snjroifcben 
legt man roecbfelSweife oort beiben Nörten fpaniföe SEBinbe. 
2Cucf) auf ber #obe maebt man bie ©pifce baoon, roeldje bübfcb 
bod) unb jierlicfy aufgeriebtet fepn muß. SRan bereitet einen 
Äarmeljucfer na* 9?ro. 740 , überfpinnt bie ganje Sorte ba* 
mit, unb gibt fle fogleid) jur Safel. 

*43. «lebte SSottfctteit. ' 

2Ran flSßt ein SBiertelpfunb 3ucf er ganj fein, ba*n f*a(t 
man ein SSiertelpfunb «TOanbeln, unb febneibet jie mit bem 2Bie* 
gemeffer ganj ((ein , fegt fobann in einer f)fanne ben 3ucfet 
auf bie ©lutb/ laßt tyn golbgelb werben, febüttet bie SDfanoeln 
binein , unb tagt fte bamit nur ein paar Minuten lang auffos 
d)en, furniert bernacb ((eine b'terju befltmmte ©Düffeln , ' ober 
((eine tiefe Äaffeetaffen mit ÜRanbelöbl cuS, - unb gibt *on bem 
3ufge(ocbten einen Sßffel tjott binein, brüctet eö mit einem Löf- 
fel fo gut als mögli<b au$ einanber, bamit bie Sortierten ganj 
bünn roerbeu. SÖenn fte nun bart unb auögefüblt ftnb, fo 
nimmt man fte berauS, füllt etngefottene 2Betd)feln ober anbe« 
re grüebte barein, unb gibt fte alSbanu offen. (ober eines mit 
bem anberen bebeeft) jur Safel. 

• k % t * 

SRan ftbalet unb floßt ein «iertetyfunb «Wanbeln (lein, 
floßt eben fo *iel 3uder fein , bringt btefe^ in einen 3R5rfer, 
gibt au$ ein öiertetyfunb «Butter mit eben fo trnl SÄe^l baju, 
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unb gibt ben ©oft nebft fein gewiegter ©c$ate t>on einer Bimo* 
nie unb brei frifcbe (Jierbotter barein. 3ft alles gufammen gut 
abgeftoßen, fo ftaubt man 5ttebl auf ein SBret, bringt ben Seig 
barauf, unb macbt lauter f leine Sortierten tum berfelbcn görm, 
wie bie großen Sorten , nadj %ro. 734 , unb gieret fie aucb 
nach iener S3orfct>rift, ober fonjt nacb ^Belieben, mit gefärbtem 
ßife. ÜRan (aßt jte bann abtrocfnen , unb gibt fte gur Safel. 

• 

M5* SJlanbcWoQcn. 

Sflan nimmt ein balbe§ $funb,3ucfer, unb ftäßt tiefen 
mit eben fo t>iel abgehalten ÜJfanbcln, unb mit ein paar £ro* 
pfen frifcbem SBBaffer angefeuchtet, reebt fein. ÖBenn baS ge* 
febeben ijt, bringt man eS in ein %opf<ken gufammen, gibt &on 
aebt (Jterflar ben ©ebnee unb einen (Sierbotter bagu, unb rübrt 
biefeS gufammen reebt pflaumig ab ; aud) brüeft man t>on einer 
Simonie ben ©aft barauf , unb febneibet bie <Sd;ale fein bagu. 
SBenn bieg eine balbe ©tunbe gerübrt ijl, fo lagt man c§ etti* 
dje ©tunben (leben, bis eS f leine SBlafen mad)t. ©obann nimmt 
man ein flaebeS 33le<$, fireiebt t>on bem Abgerührten einen fDlef* 
ferrüefen bief barauf, beftreut eS bann noeb gut mit feinem 3u« 
der, unb laßt eB in einer niebt gar gu beißen SRöfcre fd)6n 
gelbbraun »erben, nimmt bann ein breites ©cbauferl, febarrt 
einen Streifen, einö #anb*groß unb lang berunter, biegt i^n 
ba er noeb warm tft, über ein SBalgbolg ober über ein geboge« 
neS SMecb, bamit er ebenfalls gebogen wirb, laßt tt)n barauf 
gang troefen unb rafd) werben , macfyt bie übrigen auf biefelbe 
2frt , unb gibt fte fcbßn aufgeriebtet gur Safel. £>a§ 33ledj>, 
worauf man bie ÜRaffe fireiebt, muß,gm>or mit ©cbmalg ober 
mit jerlaffenem SQ3a$S gefömiert werben. 

746. SStaune SEfctitfcntögett. 

ffflaxi febneibet ein balbeS $funb SWanbeln redjt fein mit 
bem SBiegcmefTer gufammen, floßt gwolf Sott Sucfer, gibt 
eS gufammen in einen £afen , fc&lägt üier gange dier barein, 
unb fölagt biefeö gufammen eine fcalbe ©tunbe ab, gibt bann 

20 
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t»on einer (Sitrone bte fein geftfmtttenen ©*alen , ein balbeS 
2ot& geflogene ©ewfirjnelfen unb ein balbeS 2otb 3immet ba* 
ju* Dann fcbneibet man üon £>blaten lange, banbbreite ©treU 
fen, fireidjt &on bem Abgerufenen einen SRefTerrücfen s bief bar* 
auf, beftreut eS bon oben mit fein geriebener ßfcoccolabe , uno 
bädt fte nadr) einanber auf einem S5acfblctfee, SBenn fie geba* 
efen ftnb, fo nimmt unb biegt man fte, ba fte nod) warm finb, 
über ein 2Balg&olj, baß fte gebogen bleiben, unb gibt fte föön 
aufgerichtet jur Safel. 

SWan wagt fo üiel 3ucfer, als fec&ö (Sier föwer ftnb, aueft 
eben fo viel Sfttebl, nimmt fobann wer (Sierbotter in eine ©<&üfs 
fei, mifebt fein geflogenen 3utfer ba&u, fc&lägt eS eine Viertels 
flunbe ab, bereitet ferner t>on wer Gaern baS SBeige $u ©ebnee 
unb rübrt eS nebfl bem 9ftebl unb flein gefdjnittener Simonien* 
fdjale barein ; fobann nimmt man ein 33led>, weldjeö mit weis 
- gern 2Bacbs ober mit ©cfemalj beflrtcfccn wirb , (treibt ebenfalls 
t>on bem ©erüfcrten barauf, beflreut eS mit 3ucfer unb etwaS 
langlicb flein gefebnittenen Sttanbeln , unb madjt biefe SSögett 
ebenfalls auf bie borige Art. 

V48. ©e&acfcttc gad)ev, 

(SS werben ein balbeS $)funb fKanbeln , eben fo biel 3u* 
tfer fein geflogen, unb beibeS in einer tiefen ©Ruffel eine balbc 
©runbe lang mit fe^ö (Siern unb flmei Dottern redjt pflaumig 
abgerührt, unb fobann nod) brei Sot& Sttebl barunter getfean. 
3ft alles biefeS gut »errüfert, fo beflreidjt man ein S3Ie* mit 
©dmtalj, flrei#t t>on bem Abgerührten ftngerbtcf barauf, be« 
flreut cS mit 3ucfer unb fein gefcfcnittetier ßimonienfcbale, baeft 
eS fd)6n liebtbraun, fcfcneibet fobann ein fpannenbreiteS unb 
eben fo langes ©tücf barauS , unb fötebt e$ »on einer ©eite 
^ufammen, bamit eS einem gaefcer äbnlicty wirb. SBenn c$ 
abgetroefnet ifl, gibt man eS $ur Safei, 
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949. ßtmottfett* ober ^tamerttttjen t (Sterne. 

9Ran nimmt jebn (Sierbotter in einen #afen, gibt ein paar 
Eßlöffel ooll 9Runbme&l unb eine 3»ag fügen Däfern Darauf, 
quirlt e$ jufammen gut ab, unb feibeUd burdj ein ©ieb, nimmt 
ferner ein SBiertelpfunb Surfer, reibt ibn auf brei Simonien 
ober ^omeranjen, oon welchen man uer (Sreme ben ©erucb ge* 
ben will, gut ab, gibt ben 3ucfer baju, unb rübrt e$ auf ber 
®tutb in einer (Safferolle ober in einer 9>f«nne beftanbig, bis 
e$ anfangt fcfcön birf gu werben ; bann feibet man eS burd) ein 
25euteltud) ober ©ieb, bringt eS auf bie ©Ruffel , (leUt eS $ur 
SBorforge no* ein wenig auf warmeS SÖaffer ober in bie ffiofcre, 
. »o e$ noA ein wenig fcjter wirb , taft e$ au$f üblen unb gibt 
cd falt jur SEafel. 

■ 

»©♦ (SljoceoTabe* (Sterne. 

ÜÄan nimmt auf eine SRafj fugen Sfabm trier Safein ßboc* 
colabe , weldbe auf einem Steibeifen gerieben werben , f odjt bie 
ßfjoccolabe tritt ber £ä(fte fügen 9?af)m auf, nimmt $ur anbern 
£alfte JHabm fedjSjebn frifcbe (Sierbotter , audb fo t>iel 3urfev, 
als $um ©ügwerben nfrbig itf, Dermifdjt biefeS mit ber abge* 
quirlten ßboccolabe, unb rübrt eö jufammen in einer GafferoUe 
ober in einer Pfanne auf ber ®iurb fo lange ab, bis e$ anfangt 
btcf ju werben, £ann (lreid?t man e$ burcb ein €5ieb ober 
bur<t> ein SBeuteltud) auf bie €?<büffcL, flellt e$ jur SSorforge 
nod) ein wenig auf ftebenbeS SBaffer ober in eine dbgefüblte 
JRöbre , bis e$ ganj jufammen gegangen i(t , unb gibt eS nad) 
Verlangen falt ober warm jur SEafel. SBenn eS beliebt , f ann 
man e$ mit jugefin&t gefömttenen ÜRanbeln ober $tjia$ien gar* 
niren. 

20* 
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351* Ranitic (Sreme. 

3Cuf eine üflag fügen &a$m nimmt man ein M6eS $ot& 
S3aniUe , jerföneibet tiefe in etliche ©tücfe , nimmt Die £älfte 
t>on bem SRabm , ftebet i&n , unb logt bie SSanille gut bamit 
auffteben ; baju f ommt no# fo t>iel 3ucf er alö notbig ift , um 
bie (Sreme füg ftu machen. Dann nimmt man fecfeöjebn frtfc^e 
dierbotter, quirlt fie mit ber anbern £alfte SRafcm gut ab, 
mtfcfyt aud) ben anbern SRabm mit ber SSaniüe aufgelöst *ar* 
unter , unb feiljet alle6 jufammen burd) ein <5ieb , bringt eS 
auf eine ©Rüffel , unb fefet biefe auf bie GafferoUe ober in eis 
- nen Siegel , welker mit fiebenbem Söaffer angefüllt ifl ; jebodj 
tjt $u beobachten, bag fein SBaffer in bie,(5reme fommc, aber 
bod) fletS focfce. Die ©ebüffel wirb mit einer platte ftugebecff, 
auf welche beige Ttfdje gerfjan wirb, ©tefjt man, bag bie (Ire* 
me ganj jufammen gegangen, ift, fo beeft man fie ab , jleüt fte 
an einen füblen £>rt, unb gibt fie abgefüllt jur Safel. Sfcan 
fann fie aud) ju&or noefy mit gefärbtem ©rreujuefer gieren. 
2Biu" man mit biefer (Sreme gefd)roinber &u €ranbe fommen, 
fo fann man fie aueb auf bie nämlicbe 2frt wie bie Simonien* 
ober §)omerangen s (kerne nad) 9?ro. 749 mit ein paar Söffet 
uoll fOZe^l machen , unb bann lägt man alles , au* ein paar 
Don ben (Sterbottern weg, rüfert ba§ Uebrige auf bem geuer 
ab, unb f*lägt e§ bur* ein Sieb. 5ftan fann e8 au* in 
Kaffees ober eigenen (Sreme * S3e*ern $ur Sqfel geben. 

35fc* Äaffee * (Sreme. 

Cr§ wirb $u einer halben 5D?ag 9Jal)m ein SSierfelpfunb 
gut gebrannter «Kaffee genommen , unb in einer balben 3Rag 
Gaffer gut t>erfo*t, bann #aufenblafen binein gelegt, bamit 
er flar wirb ; man f*lägt fe*6jebn Qrierbotter &u bem fügen 
Siabm, unb gibt nad) belieben ßuefer barein, feifeet ben Kaffee 
flar ab unb mifdjt u)n baju , maebt biefe CSreme übrigens wie 
bie t>on ber SSanitte na* 91rp. 751, lägt fie auf fiebenbem 
sEöaffer jufammen gefcen, ober fo*t fie auf bem geuer ab. 3m 



Digitized by Google 



309 

lefeten gatte muß fic ober mit 3ucfer beffreut unb mit glühen* 

bem (Sifen aufgebrannt »erben. 

. * « 

153. Marmel * ©rtine* 

SÄan nimmt auf eine 5D?aß fügen Staljm fecf)8 8otf) 3u<fer, 
lagt biefen , wenn er gebogen ijt, in einer meffingenen Pfanne 
auf einer ©lutty ^ergeben, unb febon fafianienbraun werben; 
bann febüttet man feie #älfte Don bem 9Rabm barauf unb tagt 
e3 jufammen auffocfycn ; ^ur anbern #älfte SRabm nimmt man 
$molf ober oter^ebn abgetroefnete £ül)ncrmagen()äutcben , flößt 
pe fein unb gibt fic baju, lagt fie jufammen eine SBiertelfiunbe 
auf bem geuer unter beflänbigem 9?ü()rcn foeben,* bringt eS 
bann in eine tiefe GafTerolIe ober in ein Sttobetl , jleUt e§ nQcb 
ein wenig in (tebenbeS SBaffer, lagt eS gut in einem jfcefler 
abfübl<n, bi§ eS fcfeon futjet, unb ft<b ganj b*rau§jtür$cn lagt; 
wenn biefe§ gefd>eben ijt , fo lägt man Dier ßotb geflogenen 
3u<fer auf ber (Slutb fiarf golbgelb werben unb ein wenig ab= 
füblen, bis er fid> fpinnt. £)ie ganje ßreme wirb bann bamit 
fiberfponnen unb fogleid) jur Safef gegeben. SBitt man aber 
bie ßreme auf eine ©dmffel febütten , fo fiberflreicbt man eine 
reinliche (SafferoÖe von äugen mit Üttanbelityl, unb überfpinnt fie 
ringö tytum mit biefem3ucfer, bis eS einem Jfcorbe äbnlidj wirb. 
SRan lägt e$ ein wenig abfüblen, nimmt e$ ganj langfam oon 
ber ßafferoHe berunter , flürjt eö über bie Greme , unb gibt ffc 
fogleid jur Safel. 

354. 8Raniel:<$ttwt+ 

SRan fotfct eine ?D?ag fugen SRabm mit einem guten, auf 
einer Simonie abgeriebenen ©tücf 3ucfer ab, nimmt au<b etliche 
SMätter ^omeranjenblütbc, wenn fie $u boben ifl , baju , ober 
ein ©tüdeben 3immet, fcbwellt ein SSiertelpfunb 9J?anbeln auf, 
fdjält unb reibt fie auf einem Sicibeifen, unb gibt fie fobann in 
ben abgefoebten 9Rabm. SÖenn e6 nun eine b<*lbc ©tuttbe ge* 
flanben ift , fcfelägt man oierjebn (Sierbotter barein , fettet eS 
burefc ein feines ©ieb ober $uc&, bamit bie Sföanbeln hinweg* 
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fommcn ; bann gibt man e§ auf eine flache ©Rüffel , unb lägt 
, eS auf bie TCrt wie na* 9fro. 749 auf jiebenbem Saffer $u* 
fammen geben. 3ft bie CSrcme fertig, fo tagt man fte gut ab* 
(üblen. @be man fte $ur Safel gibt , fdjneibet man in einem 
S3ogen Rapier na* ber gorm ber @d)üffet SNabmcn ober giguren 
nacb ^Belieben auö, legt ba3 Rapier auf bie (Sreme, reibt gute 
(Sfjoccolabe fein, unb {freut fte barübe>, unb nimmt ba$ Rapier 
aanj langfam t>on ber (Sreme ab ; fo wirb baejenige uon ber 
Sboccolabe an ber (Sreme aufgejeiebnet fcpn , wa$ im ?>apter 
auSgefdjnttten ift. 9Äan (ann au* eine anbete (Sreme auf bie« 
felbe 2frt jieretr. 

355. äßet'n t ©reme. 

3n einem $afen wirb ein Eßlöffel t>oU feine* @tär!mefct 
mit jwanjig <£ierbottern gut abgerübrt; bann gibt man eine 
SRafj guten ©ein barauf, unb 3u<fer nad) ©utbünfen, melier 
aber auf ein paar Simonien jut>or abgerieben unb bann geflogen 
»erben muß. £)iefe$ alle* febtagt man mit einem @*neebefen 
eine SSierteljlunbe lang red?t ab ; bann fleflt man ben £afen 
auf glübenbe Äoblen , unb fdjlagt fo lange mit bem ©c&neebe* 
fen, bis e$ eine reebt Htfe ßreme wirb, rittet fte fona* auf bie 
©<büffel ganj b»d> auf, glei* einem Raufen, beflreut fie mit 
flcin gefcaeften ^iftajien, unb gibt fie (alt jur Stafet. 

■ 

ÜRan f*ragt t>on jwolf (Sier&ar einen fleifen €5*nee, 
floßt ein 23icrtclpfunb 3utf er , welcber auf jwei Simonien abge* 
rieben worben tfl , unb rü'brt bie $alfte 3uc(er unter ben 
<5*nee , fegt eine balbe SKaß 2Bem in einer (leinen Pfanne 
auf, unb wenn biefer fiebet, fo ma*t man von bem <5dmce 
Wocferln wie ein Sßloffcl groß binein , I5ßt ft< gut auf(od)en, 
nimmt fte auf ein ©ieb berauS, unb lagt fte ablaufen, ©ütb 
fte alle fertig, fo gibt man fte auf eine €><büffel, nimmt eine 
balbe 9Raß ©ein, bie anbere Raffte 3urfer unb jwolf ditu 
botter , quirlt e$ auf ber ©lut& ab , glet* einem (Staube au, 
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unb gibt e* , wenn eS ganj bi<f ifl , über bfe SRotferln , be* 
ßreut eS mit geflogenem 3ucfer, fletlt eS no$ ein wenig in 
bte föobre, lagt eS no$ etwaS garbe befommcn, unb gibt eS 
bann warm jur SEafel. 

»7. ©eftrfjte Sttit<|> mit Q5<$nee. 

* 

ÜRan nimmt in einen ^afen fec&Sje&n ßierbotter , einen 
guten Sfeeif geflogenen Sucfer, mit ein wenig SBonille unb ei* 
ner fföag fügen Sfcatmt, wie aucb wer ober fecbS getrocfnete, 
fein geflogene £üf)nermagen barunter , unb quirlt eS fo lange 
auf oer ©lutb ab, bis eS fo bicf ,' wie ßfjaubeau wirb; bann 
faßt man ben «^afen in f altes SBBaffer , unb quirlt eS nod) im« 
mer, bis eS anfangt, fü&l ju werben, giegt eS fcernacfc auf 
bie ©cbüfTel, unb lagt eS abf ü&len; ferner nimmt man eine 
(jalbe Sflag guten fußen SRabm in einen £afen , gibt etwas ge* 
ftogenen 3ucfer unb SBamlle barein , wie aucb ton einem $aar 
Giern baS Jttare, unb fd)lägt biefeS fo lange mit einem ©djnee« 
befcn ab , bis eS ju einem bicfen 0d>aum wirb ; biefen nimmt 
man mit einem C&boccolabe s gpffel ab, gibt ibn auf ein ©ieb, 
unb Wtagt ben 0tabm wieber beSgleicfcen ab , bis man fo mel 
©cbnee fcat , bag man bie gequirlte Greme Xtamit überbetf en 
fann. 

958« ©rfc&ecr - ©remeu 

Sflan nimmt auf eine fcalbe ÜÄag fü$en 9fa&m jeljn bis 
jn>otf bürre $fibnermagenbfiutd?en ? flogt biefe red)t fein , unb 
löfet fie in ben warmen 9?at)m red)t auf; bann brücft man t>on 
frönen Abbeeren ben @aft auS , unb mifcbt ibn , wenn ber 
föabm abgefüllt ifl, mit etwas Sucfer nafy ^Belieben, unb ein 
wema geflogenen Simmet barunter, gibt eS in eine GafferoUe 
ober in ein SSÄobeH, flellt eS in ftebenbeS SB affer , lagt eS ein 
wenig jufammen gefjen, bann ausfüllen unb gibt eS auSgeflurjt 
unb mit 9>iflajien beflreut 5ur ÄafeU 



Digitized by Google 



312 

769. <&ttc gdfatttf U »utte*. 

9Kan maä>t einen (Sierfafe nacfc 9lro. 546 bon acfot Stern, 
brücft baoon baS SBafper rein auS, (logt auct) ein &albeS Wunb 
recfct frifdje SSutter unb t>tcr 8ot& fein geflebten äucfer baju, 
.brücft biefeS burcb einen ©eiber ober ©urcfcfölag , bamit et 
fein getraust auS(tebt, rid>tet i&n &ocb auf einen Seiler, be* 
flreuf ifm mit gefärbtem ©treujucfer , unb gibt t^n jum Slon* 
fect a«r SafeU 

S60. Sttattbettafe. 

r 

*Dtan mactjt ebenfalls einen (Sierfafe Don fecl)$ <3iern f 
flogt ein 83'tertelpfunb Sttanbeln rcctyt fein, fprigt ein wenig 
WlUd) barauf, bamit fie nid)t öbltdjt werben, flögt gutefe't autfy 
ben Grierfafe Darunter, ein SBiertelpfunb frifcbe SButter unb triet 
£ot() 3ucf er , gibt aUeS jufammen in eine @d)üffel , rfibrt e$ 
tecfot pflaumig ab , richtet eS fobann auf einen Seiler fcocfc 
auf, f^neibet Zitronat fem , ober (Ireut 3immet unb fein ge* 
fcfyntttene 9>i(lajien barauf , unb gibt eS jur $afel. 

V6i» Sterne \>on SSeftcfietu 

Sfftan flogt eine #anbt>oU abgejupfte 8Sei(c6enblatter in 
einem SÄorfer, brücft ben <5aft t)on jwei Simonien barauf, unb 
lagt eS eine ©tunbe fleben ; bann fd?lägt man jwölf dierbotter 
barein, jebn 8ot& 3ucfer, eine Sftag SBein, unb rübret eS gut 
ab, (Ireicfet eS bann'burcfy ein ©ieb, unb gibt eS auf bie ©cfca* 
le ; man fann aucfc $ur S3orforge nocf) ein Sott) SSeilcfeenfaft bar« 
unter mifcben, lagt eS übrigens auf ftebenbem SBaffcr jufammen 
geben, wie na$ Mro. 749, unb gibt eS ausgefüllt jur 5£afel. 
2Cuf bie namlicbe %xt fann man eS aucb oon ben Sßcicfcfeln 
ober <5djmar$f irfdjen machen , welche baju fammt be;i Jternen 
im Dörfer geflogen , unb in SBein aufgefod)t werben; wegen 
beS ©afteS aber, ben fie fclbfl geben, nimmt man um ein 
£luart SBein weniger. SQBcnn man eS $ur Safel gibt, flecft 
man einige friföe SZBeicfjfeln barein. 
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afflfc. (Sterne ton SBeuttottt&cn. 

9Ran fi6gt gute zeitige SBetntrauben , preßt bat?on eine 
SRag <£aft qu$, unb laßt biefen mit fed)S ßotb 3ucfer ju einer 
balben 9J?ag einfoeben; bann werben ad)t (Sierbotter mit einer 
Äaffeefcfcale üotl SSBein abgequirlt, unb ber eingefotrenc €aft 
barunter gerü&rt. <5S wirb fonacb unter jletem &ü&ren auf 
ber ©lut(> abgefoebt, bis eS anfangt, bief $u werben. @nb(id) 
belegt man eine "JCfTiette ober eine (ScfcufTet mit etltdjen reifen 
SBeinbeeren, gibt bie Gremc barüber, lägt fic abfüllen, unb 
gibt jie jur Safel. 



> 

SSon (Sompotem 



Wart fd)ält gleite SDtaföanafer* ober SSorSborfcräpfel, 
|K*t ben ®tängcl unb bie 33ufccn , au* , fo t>iel als rnogli*, 
bie Jternc beraub , lagt aber bie ttepfel , wenn fte (lein finb, 
ganj, fodjet {ie in fealb SBein unb fyalb SBaffer mit einem 
©tücf SucPer, einem ©tücf 3immet unb einer ganzen Simonien* 
fdjale fo lange auf, bi§ fie ganj weid) finb; bann ridjtet man 
jie auf eine @4>üficl an, gibt in bie Deffnung, woraus bie S3us 
feen genommen jtnb, in ©röge einer #afelnug, &on eingefottes 
nen 3o&anniSbeeren ober SBeicbfeln binein , feilet bie <Sauce, 
worin fic gefoefct werben, burd) ein ©ieb , läutert nod) ein 
©tue! 3ucfer rein, gibt bie €>auce baju, unb lägt eS ganj fur& 
bamit ein! od)en, gibt eS an bie $epfet (bie ©aucc barf nur bis 
fcalb'an bie TCepfcl gefjen), lägt eS fobann abfü&lcn, unb gibt 
es $ur Safef. 

964« öitt cjefttt*}fc$ &0mp0t ton WepfeXn. 

3Han fetält fd)öne IBorSborfer* ober SUfafäanjfer * 2CcpM, 
fo btcl man brauet, fäneibet fic ju f leinen ehalten ober 
e^niöen auf, gibt Sucfer unb SQBein baju, unb lägt fic ganj 

j0 
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wcttfc focfcen. '£er SBein muß aber ganj eingebt fegn. £er* 
na$ gibt man ed in eine Heinere (Safferotle, meldte barmt ganj 
uoll gefüllt wirb. 2)arin (aßt man e§ abfüllen. Jöeim En* 
rieten flürjet man es auf bie ©d)ü|Tel , gibt aber Xd)t , baß 
eS feine gan$e gorm behalte , übergießt e$ mit pfiffigem Äar* 
metjacfer , unb gibt e$ foglei* jur Safel. 

365* ©m SSixnencompot mit &armel}itdfer. 

SDfan bünftet gute, S3irhen mit SBein unb Sucfer. SBenn 
jte ganj n>eid> finb, gibt man fie auf bie ©djüffel, unb rietet 
fte Wen fcotj) auf; bie ©auce laßt man furj einfügen, gibt 
jte julefet barüber , unb (freuet fein gefönittene (Sitronenfcbalen 
barauf. (Sfce man fie $ur $afel gibt, fiberfpinnt man fie ganj 
mit Jtarmeljucfer, 

766. ßompot toon §8ttitttn 

fKan fdjält gute S3trncn (SBergamotten finb bie beften), 
fticfot ben SBugen au3, laßt aber bie ©tangcl baran, unb 
fo<bt bie S3irncn in ^atb SSBaffec unb t)alb SBein mit einem 
©turf Sucfer weidt), nimmt (ie fobann berauS auf eine ©Ruffel, 
läutert ein 6tü(f 3u<fer, je na*bem man bie ©auce fuß baben 
Witt , laßt aber biefen Sutfer fo ftarf einfieben , bis er ganj 
golbgelb wirb ; bann gibt man bie ©auce t>on ben SBirnen fein» 
ein, unb laßt fie no$ ein wenig einfachen, gießt fie über bie 
angerichteten SSirnen, (freuet fein gefdmittene fcimonienföalen 
barüber, unb gibt fie abgefüllt jur Safel. 

562. (Somppi t>0tt ßtuttem 

Üttan fdjalet fc&öne jeitige &uitten , unb fcbneibet fie balb 
Don einanber, föneibet ba§ kernige unb ©reinige t)erau§, focfct 
jte in SBein unb wenig SBaffer mit einem ©tücf äucfer gan* 
»ei*, richtet fte in eine ©Düffel, läutert bann ein ©tücf 3u* 
efer na$ »elieben , gießt bie abgefeilte ©auce t>on Quitten 
barauf, unb laßt fte no$ etwas fürjer einfo4)en. 8BiH man 
bie ©auie rot& fraben , fo barf man nur ein wenig 2Betd?feU 

* 

Digitized by Google 



316 

ober HIFermeSfaft baretn geben, ftc bamit auffo^en laffen, unb 
über bie £luittcn geben ; ftnb fte nun abgefüblt , fo gibt man 
fte, mit etwa« fein gelittenen 9)i|la$ien, jur ftafel. , 

768* (Sompot ton fvtföen ,3tt>ctfd>getn . 

SRan febälet faöne , große , jeitige 3wetf<bgen , fdjneibet 
fte auf/ nimmt bie Jterne berauö, unb gibt jtatt beren abgejo* 
geue 9J?anbelfernc binein, fodjt bie 3wetfd?gen in balb 2öein 
unb balb äöaffer mit einem ©tuef 3u<fer unb 3immet fo lauge, 
bis fte weid? ftnb ; bann richtet man fte auf bie ©cfeale , foebt 
bie ©auce no<b mit einem ©tücf Bucfer unb mit ben ©(baten 
t>on 3wetfd)gen fo lange , bi$ fte retbt föon rotb ift. hierauf 
feibet man bie ©auee t>on ben ©cbalen ab, unb gießt fte über 
bie 3wetfcbgen, welcbe fobann falt jur $afe( gegeben »erben. 

■ 

709. Sd)watjen f>o(luttber )tt lochen. 

SRacbbem fcb&ner zeitiger #oUunber abgebeeret ift , wäf» 
fert man ibn , gibt ibn mit etwas wenig SBaffer in einen Sie* 
gel, fegt ibn auf eine (5(utb, Inf t ibn fobann jwei gute ©tun« 
ben foeben , unb gibt, nad) ^Belieben , ein gutes ©tücf 3ucfet 
hinein ; bann nimmt man auf eine Sftaß ^oQunber um einen 
Äreujer gertebene ©emmelbröfeln , röftet biefe lidjtgelb mit et« 
nem ©tücfcben S5utter, unb laßt fobann biefe wieber eine ©tun« 
be mit bem £ou"unber üerf oeben. SSor bem Hnridtfen wirb ber 
#ottunber bureb ein ©teb ober ©eibetud) gefcfclagen , fonadj 
no(b etwa$ fürtet eingefoebt, unb enbttcb, warm ober falt, wie 
eö beliebt, $ur $afel gegeben. SÄän fann au<&, wenn e$ be* 
Hebt, einige gute jeitige 3wetf<bgen $erfcblagen, unb mit bem 
#oHunber toerfoeben lajfen. 

970. <Sin gepette* ©om^t ton Slepfcltt. 

Sttan nimmt gute gefebälte tfepfeln, fo vitl man beren 
brauet, febneibet fte in fleine ©palten, unb bünflet fte mit ein 
wenig SBetn unb 3ucfer wei<b, laßt bie ©auce bamit furj ein* 
toefren, rietet jte auf einen Seiler ober auf eine ©Rüffel, glekb 
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einem SBerge, ganj bod) auf, fiberftreut fte mit 3u<ler, utib 
brennt fte mit einer glübenben ©cbaufel ringS t)erum auf, 
$ernad) nimmt man etngefottene grüßte, all : 3obanniSbeeren 
in Sraubcben, unb etngefottene <5tad)elbceren, beflecft mit ben* 
felben btefen SBerg ganj jierlicb ringS ^erum , unb gibt eS jur 

»1« 6ttt (Sompol ton pa^tiutttn trnb SBetstfcercm 

Wlavt fod)t ausgelöste Hagebutten unb, eben fo \>tel SBeins 
beeren mit l>alb ©ein, balb 2Baffer, unb ein <£tü(f 3ucfer ba* 
mit. <3inb fie weicb, fo gibt man fie , mit feinen länglicb ge* 
fcbnittenen GSitronenfcba^en unb 5Piflajien bcjheut, auf bie ©djüf* 
fei, unb fo jur Safel.^ _\ 

(Sine Saftocrge ober Suljc bort poUunbet 

ettt§ttjtefeen. 

■ 

Üttari (logt guten zeitigen abgebeerten #ot!unber, preßt 
ibn burcb eine treffe fo gut aus, at§ moglicb i|t, unb foebt 
biefen <5aft in einer irbenen SRaine ober in einer etfernen spfan* 
ne ju einer @ut$e ein. 3wolf 9J?ag ©aft tonnen ungefähr bis 
auf eine einjige Wla$ ©ulje eingefotten werben. 3ucfer ein^u* 
fteben (lebt in eines 3e0en eigenem ^Belieben ; man fann ibn 
aber aud) weglaffen; benn bie ©ulje ijl obne 3ucfer gefünber 
unb beffer, unb laßt [\6) jum ferneren ©ebrauetye lange aufbe* 
wahren. 

Sttan uberfiebet jwanjig fcfeone Jtrebfc nur eine Minute 
im SBaffer, nimmt fobann bie ©«beeren, bie ©(bweife unb 
©djglen Dom SRücfen , naebbem bie ©alle fd)on berau§genoms 
men ifl, flögt biefeS mit einem ©tüi Butter , in.ber,@roge 
einer 9iuß, jufammen im Dörfer redjt flein, filagt ad)t gan$e 
<8ier barein, unb (logt fie ebenfalls red)t gut bamit ab. Dann 
febüttet man eine 9Baß fugen &abm, lauwarm, barauf, feibet 
alles jufammen burd) ein $ucb, preßt e$ gut au§, gibt 3ucftr 
n«d? IBelieben, unb ein wenig geflogenen 3immet barein, gibt. 
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es auf eine ®<feüffel unb läßt e$ auf fietenbem Sttaffcr jufam* 
men gehen ; bann gibt man e$ warm $ur Safe l, unb belegt e& 
noch mU etlichen ÄrebSfcbweifeln. 



SBerfc&tebeneS üon «Sucferfcäcferepem 



50?an nimmt auf ein SBiertelpfunb fein gefttbten 3ucfcr 
fieben (Sierbotter , fcblagt e§ in einem $afcn eine SSiertelftunbe 
gut ab, feblägt bal SBeige von ben Qnern $u Schnee, unb gibt * 
tiefen, unb ^liefet noch fünf £otb Stärfmebl barunter. 2Benn 
btefeö gut verrührt i(l , fo ftymiert man bie ba$u beftimmten 
SKobeUe mit €chmalj au§, beflreut fie mit feinen SBrbfeln, füU 
let fie nur balb voll Von bem ©erübrten ein , unb baeft fte in- 
einer gut abgefüllten SRobre. 3u bergleicben ßonfect ftnb bie 
trbenen Dohren ober 33acföfen am heften, roeil bie eifernen ober 
* Sortenpfannen gu viel Jpifee geben. $at man aber vielleicht 
dierju feine beftimmten Lobelie, fo fann man. fieb aueb von 
Rapier etma§ länglicbe ober viereefige Jlapfeln machen. 2)iefe 
fcfcmiert man au§ , bäcft bie Striegeln barin , unb gibt fie fo* 
gleich fammt ben itapfeln $ur £afel. 

* ■ »* 

t * ■ ' 

W5* paavnaitln ton SßiöquiL 

9J?an nimmt ein halbes $funb rveigen unb fein gefiebten 
Sucfer, fechS gan$e <5ier, brei Dotter, unb von biefen ba§ jtla* 
re, ju Schnee gefd)lagen : bieg alleS jufammen fd) lägt man 
mit einem Jtochbefcn in einem $afen eine halbe Stunbe lang 
ftarf ab, unb julefet rührt man acht Sott) fcineS SÄunbmebl 
barein; ift biefeS gut verrührt, fo nimmt man eijmi S3ogen 
Rapier auf eine platte, gibf^eh gerührten Steig in eflfcn Erichs 
ter, unb lägt ben £eig in §orm einer $aarnabel, an beiben 
ßtrben etwa Baumen s breit, tn ber SDZitte ganj fchmal, (erau£* 
laufeiu . Söenn alle fo weit auS einanber aufgegeffen finb, bag 
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fit titelt jufahtmen (aufm ; fo befireut man ffe mit 3ucf er, blajt 
ien übrigen , auf ba§ 9apter gefallenen 3ucfer , wieber ba&on 
ab, unb baeft pe langfam in ber SRobre , wie bie »orber ge« 
melbeten. SBenn fte auSgebacfen ftnb, fo nimmt man fte mit 
einem Keffer bebutfam vom Rapier ab, unb riebtet fte auf ben 
Setter« 

- 

3Äan gibt aa)t friföe gan^e (Sier in einen #afen , nimmt 
aber bie Sögel babon, bann ein balbe$ $funb fein geflogen 
nen »eigen 3ucfer ba$u, feblagt biefeS jufammen eine balbe 
©tunbe ab , nimmt fobann bier fcotb ©tärfe , unb eben fo 
t>iel Sftunbmcbl, berrübrt e$ julefet gut, rübrt au* nod) 
jwei fcotb 2CniS barunter, furniert. fobann ein ÜÄobeU mit S5ut« 
ter auö, befheut e$ mit SBrofeln , gibt ba$ ©erübrte binein, 
unb baeft e§ ganj tangfam , gleieb einer Sorte ; bann flür« 
jet man e8 au$ bem SWobeU , unb lagt e$ ein paar Sage (lc« 
ben , bamit e§ anjiebt , febneibet hierauf reebt feine langlicbe • 
©ebnitte, unb überbaeft ffe auf beiben ©eiten auf einem ffiofte, . 
bamit fte eine fd)5ne ©emmelfarbe erbalten ; bann fann man 
fte gu fernerem ©ebrauebe an einem troefenen £)rte aufbewahren. 

- mm 

t 

Sfoan nimmt in eine ©Muffel aebt Sotb reebt fein geftog 
nen unb gejtebfeti 3ueter, fd}Iagt von jwei ©ierflar einen 
©ebnee , unb rübrt bamit ben geflogenen 3uefer gut ab , rübrt 
aueb gwei Crgioffel t>oU 3D?unbmebl barunter, febneibet bon £)b« 
taten biereefige ober runbe S5latter nacb ^Belieben , flreicbt oon 
biefem ©erübrten einen üttefferrücfen bief barauf, befireut ffe 
ein wenig mit 7(ni8 , unb baeft fte reebt langfam in ber 9?öbre. 

* 

ÜÄan nimmt auf aebt fcotb fein gejtebten SueTer &wei Sa? 
fein gute teboecolabe, reibt biefe fein auf bem ÜRetbeifen, unb 
mifcfyt ben Surfer unb bie (S^occolabc unter einanbet auf bem 
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©rette ab ; bann nimmt man *on einem Sierffarbjajgtönee, 
unb]macbt ben 3ucfer unb bie (Sboccolabe bamir??Tv>^frmirt 
barauS fleine runbe $aufd)en, brüefet ein ÜRobeH btrauf, unb 
baeft ße langfam in ber 9?6bre. ©ic laufen fdjon auf, unb 
man fann fte au$ auf Oblaten braten. 

?0?an f<bl£gt t>on brei (Sierroeiß einen ffeifen €5<r)nee , gibt 
biefen bernad) in einen $afen ober 3*ojpf, floßt jebn £otb 3us 
tfer re<bt fein , rübrt biefen au$ unter fcen ©djnee , fdjlagt e$ 
gut jufammen ab, unb gibt au<b ben *^aft unb bie fein ge* 
fdmittenen ©cfcalen einet Zitrone barunter. SKenn alle* gut 
abgefditagen ifl, fo maebt man fleine £äufcben auf Abtaten, 
troefnet fte feb» (angfam in einem ganj abgef üblten £>fen, briebt 
fte bernad) von einanber , unb alle übrigen £>blaten baoon ab, 
unb gibt eS jur $afel. 

180* ©in %$x*Xtt * fßtcb jtt maefcetn 

9ftan nimmt ein balbeS $funb große unb ein balbeS 3)funb 
Keine SBeinbeeren, wie aud) eben fo oiel S el 3 en » &iefe febnei« 
bet man fein gewürfelt. 85on ben 92oftnen (ofet man bie Äer* 
ne aus. Tfucb ein balbeS $funb Zitronen föneibet man tiein ; 
ein $funb ÜRanbeln »erben abgezogen, unb langlid) gefebnitten^ 
SBcnn biefeS aUeS gut unter einanber gemifdjt ift, fo gibt man 
geflogene ©ewürjnageln unb 3immet baju, gießt ein ©laS gu* 
ten Ctqueur ober Äofoglio barauf, unb laßt eS über 9iacbt {leben. 
Dann fdjlägt man oier Gfierroetß barein , mifebt eS gut ab, 
unb gibt eS , gut eingebrücf t , in eine mit SButter beflridjjenc 
(JafferoUe, baeft eS, unb gibt eS, roenn eS eine ©tunbe lang* 
fam gebaefen bat, auS ber Gaffer oUe , laßt e$ gut abfübtai, 
unb gibt eS , $u feinen ©etynifcen gefönitten # als Äonfeft $ur 
»afel. 



■ 
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«Man bratet frtfd?c iCUitttcn in ber 9?6(jre , brßeft ba« 
Stfart baoon bur* ein Siel», nimmt ein fcalbeS $funb. Sföarf 
t>on ben Äuitten auf ein ^nlbcö 9>funb fein geflogenen 3uder, 
gibt bieffS jufammen in eine <5cbüffel, Don einem ©ierflar ben 
(bebnee ba$u, unb rütyrt e6 eine gan$e ©tunbe, bis eS re*t 
weiß unb gan$ (!eif wirb; bann rnatbt man in ©rofje einer 
Sftujj #äufcben auf £>blaten, bäcft fic ebenfalls ganj langfam in 
ber Sichre, unb behält fie jum ferneren ©ebrau*e an einem 
troefenen JDrte auf. 

re». ©ttte anbete ©attuttg fjttmftfitt SBtttbe. 

5ttan fd)Iägt fcon odjt frifäen (Stern baS SBeiße $u einem , 
jleifen <2*nee, mifdjt ein S3iertelpfunb tjon feinftem flar gefto« 
fjenem 3ucfer barunter, bie abgeriebene <sscbale von einer Simo« 
nie, unb t>on einer fyalben ben ^aft, bann ein S3tertelpfunb 
abgefd>älte unb red)t fein gefdmittene SRahbeht baju , mad)t 
fobann auf £)blaten f leine #äufcben, in ber ©rofje einer SRug, 
unb laßt fie in einem ganj abgefüllten £>fen mebr iroefnen, 
als baefen ; bann bricht man bie bet>orfle(>enben £>blaten bat?on 
ab , unb bewahret baS ©ebatfene troefen auf , bamit e$ raf* 
bleibe. . . ,' 

98*. ®e{b$ette SBtanUX * ZaibeL 

9)?an fßälct, floßt ober fajneibet wer 8otb Ü)?anbeln gan$ 
fein, nimmt vier Sotl; fein geflogenen 3u(fcr, t>on einem @ier* 
flar ben €d?nee , unb rüfcrt beibeS leitete $u einem <Si$ eine 
balbe (Stunbe ; julefet fommen bie SWanbeln barunter, wie au* 
»on einer Simonie bie fein gefebnittene ©cbale. 5Han ma*t 
bat?on f leine #aufd)en auf Oblaten, unb batff fie re*t langfam 
in bem £)fen. 9J?an fann fie na* belieben au* ftulefet mit 
gefärbten ©treujuefer beftreuen. 
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W4. ©efWffelfc 9Krtit&eI$«u$$<tt. 

SDtefe werben auf bte näm(i$e TCtt , wie tne toorgemetbe; 
ten, gemalt, nur bag, anfiatt bte SDlanbetn ju flogen, fte fein 
langlicfc gefönitten werben, ©onfl auf bte nämlicfce Ztt, wie 
nad) ftro. 783. 

*85* 3Ru3ta}<mttetI« 

ÜRan nimmt ein SSiertetpfunb geflogenen 3ucfer, eben fo 
viel tiein gefcfcnittene SWanbeln, ein ßotfy fein geflogenen 3im« 
met, unb ein fcotfc geflogene (Bewürjnageln ; biefeS macfyt man 
auf einem SBrette mit bem @d?nee Don einem (Sierf lar an, flreut 
3u<fer auf baS SSrett , unb macfct runbe kugeln ober $xan\e 
baraufr, brücfet fte mit einem SRobell, bacf t fte rec^t langfam in 
ber fRöfyxt, unb bewahret fte trotfen auf. 

*86. SStioföen ofcct ein JBacftoerl jum SBcttte* 

ÜÄan t&ut auf ein SBrett ein $funb feines Sftunbme&l, 
nimmt ein SBiertelpfunb baoon , madjt von bicfem mit einem 
paar 8öjfel voU laulidjen SBafferS, unb eben fo toiel guten 
fen, ein f(eine§ JDampfel an, unb lagt biefeS aufgefcem <£infl* 
weilen ma$t man t>on ben übrigen brei SBiertelpfunb SKetyl mit 
mer (Siern einen SEeig, wie einen SButterteig, an. ffienn bie* 
fcr gut abgearbeitet tjt, fo walget man i()n au$, fölagf ein 
balbeS $funb S3utter barein, walget eS jufammen ein paar 
Sflat auS, unb fcftlagt eS wieber jufammen. ;Dann flretd)t matt 
auf bie £alfte be$ Seigeö baS aufgegangene Hefenteige! , gibt 
t>ier 2otf> geflogenen Sucfer unb ein wenig SSamÖe barunter, 
watget e8 nodj ein paar Sttat au§ , unb wieber jufammen. 
£>ann fälägt man ben $eig , als einen bitfen SBaüen, in ein 
£u# ein, gibt tyn in eine (SafferoUe, bebest ifen gut, fdjweret 
eS no<& ju, unb fleHt e$ in einen Heller. £>e$ anbern^ageS 
mafyt man einen langen runben Striegel baraud, f^netbet 
nad) ber £luere üierje^n bis funfje&n (Stficfe babon, in ber 
gorm einer tiefen runben SSobatfSbofe , gibt bon oben in ber 
SKttte ein fleineö 3apfel ,£ r gl*i# einem ginger^ut, unb vorm 
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$eig barauf, beflreicbt pe mit aufgeflopften <5iern, unb bacfr 
pe auf einem IBlecbe im S3acf ofen ober in einer beigen SKöbre, 
unb gibt pt 5U SBetn ober $u Äaffee, 

38*. fimjer Atttfeft* 

?Dian nimmt ein SBiertetyfunb fein geflogenen 3ucfer, jwei 
(gier unb $mei £otter , unb rübrt biefeS jufammen eine ^albe 
©tunbe gut ab; bann nimmt man ein SSiertelpfunö frifcb h*t* 
laffene »urter, unb rübrt fte aud) tat unter; au* wirb ein 
$albe§ 9>funb «OTe^t, ein balbeä g 0 tb fein geflogener eternani* 
ober SBabuan barunter gemifebt. SDJan flä'ubt fonad) Sföebl auf 
ein ©rett, unb maebt au§ biefem Seigc Heine SBrefeen ober 
SBrobdjen, fo mel Gattungen, als nur beliebt, gibt fte auf eine 
platte mit Rapier , beflreicbt fie mit (Sierbottern , baeft fie eine 
balbe <5tunbe ganj langem in ber ffiöbre, unb bewahrt fie fo* 
bann an einem trorfnen S)rte auf. 

388* Sötanbettt tm ^c&Iaftotf ♦ 

man nimmt aebt 8otb fein geflogenen 3ucfer, unb t>on 
einem ©tcrflat ben ©ebnee, rübrt t>on beiben eine balbe @tun* 
be lang ein biefeS fleife§(5i$, fftneibet t>on Oblaten runbe 
SMätter, legt auf iebeS SSlatt einen abgefcbalten SRanbelfern, 
unb gibt einen Kaffeelöffel ooll oon bul'cm <5ife barüber. ©inb 
nun alle fo betgeriebtet ; fo baeft man pe reebt langfam, ober 
man troef net pe oielmebr in ber &%e , unb rietet fie fobann 
auf ben £cUer. 

©erftfiete SJtanfccItt. 

Sftfan fu$t aebt £otf) febone groge fföanbetn au§, wifebt 
pe troefen ab, nimmt fecb* £otb geflogenen 3uef er, jn>ei fcotb 
Stmmer, tbut alles jufammen in eine meffingehe 9>fanne, unb 
rübrt e§ auf ber ©lutb ab , bis ber 3ucfer »erfocht tfl ; bann 
febüttet man afleS auf einen Heller berauö , brtebt alle SKan* 
beln einzeln aud einanber, unb bewabret pe troefen auf, bamit 
fte räfcb bleiben. 
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9ftan nimmt ein Viertelpfund feinet SRunbmebl, fed)$ 
8otb fein geflogenen 3ucfer, ber oorber auf einer Bimonieiu 
fetale abgerieben worben, t>ier (Sierbotter unb oier Sglöjfel ooll 
fügen Sialjm, allenfalls aud) etma§ fein geflogenen 3immet ba- 
$u, maebt t>on allem bem einen &eig an, bag er fliegt. SBenn 
er ju bief ijr, nimmt man noeb etwa» fugen 9?a&m baju. 
Sflan beflreiebt fobann ba§ #oblbipp*nsQf ifen mit ©dunalj, gibt 
einen ©fjlöffel voll £e ig barauf, brüefet ba3 (Sifcn fefl jufams 
men , unb lagt i&n barin über bem geuer auf beiben leiten 
febon gelb batfen. ©obalb man bie £oblbippen berauSnimmt, 
biegt man jic fogleid) über ein runbeS $<*i ober über ein flei* 
ne$ Sßaljboli , bamit jic febön runb werben ; bann behält man 
fte immer an einem warmen £)rte, bamit fte rafcb bleiben. 

191. pf>UXföni$t (ptUlft&nt). 

9ftan nimmt auf fed)S £otb 3ucfer bon einem grogen (Sier* 
War ben ©ebnee, unb rü()rt biefeS ju einem (5ife ; bann nimmt 
man j&wet Cotfy ÜRebl , unb t>on einer Simonie bie ^d)ale fein 
gefdmitten , febneibet oon SDblaten jwei fingerbreite Streifen, 
. |heid)t einen ÜÄefferrucfen bief oon bem ©erübrten barauf, lagt 
auf einer platte in ber 9?öbre abtroefnen, unb bic^t fie fo 
lange fte n^d) warm ftnb, über einen SBalger, bamit fie ru:tf> 
werben, ©tatt beS SJicblö fann man auci) jwei Sott) eingefoN 
tenen ^agebuttenbef! barunter rübren; fo werben fie rotb unb 
bienen jur ttbwcctyölung. 

9te$t flirte Äaffcdfrtefreit* 

SRan nimmt auf jwei «Wag ftbimeS SRunbmebl fe#8 Gier» 
bott», ein »iertclpfunb jerlaffene IButter , eine SSiertelmag fü* 
gen föabm , etli<be fcöffel boU gute £efen , ein ©tücf djen ge* 
ftogenen 3ucfer in ©röge eines Sied , quirlt biefeS jufammen 
ab , unb ma$t einen SEeig , wie einen febr feilen SBrobtetg an, 
gibt julcfet noefc nac& unb na*, ein SBiertelpfunb jerlaffenc 

21* 
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{Butter barem , würfet biefcn Steig mit wenig ©alj redjt jtar( 
ab, (aßt tbn aufgeben, macbt bann lauter SBrefeen barauS, lagt 
fte nocb fcb&n aufgeben, befhetcbt fte mit au fgefcblagenen Giern, 
unb batft fte. tfucb *<»nn man ben ©erucfc oon SSaniUe ober 
von SSabuan bicfem geben. 



aScrf4>tebene ©attungen ©efrorcneö $u 

machen. 



793* ®cfro*eite$ bon fitmonictt. 

• 

9Äan reibt auf ein balbeö $funb 3ucFer acbt Simonien ab, 
ftbabt tiefen 3ucfer in eine ©d)ale , unb brücf t ben <5aft »on 
ber Simonie aucb baran; ben übrigen Sucfer legt man in eine 
Pfanne mit einer (leinen dSaffeefdjale &oli SBaffer, lagt ben 
Sucfer auffocben , unb fcbäumt tbn ab, SBenn ber 3ucfer fo 
mcl eingefotten tft , bag ftcb gaben fptnnen laffen, fo gibt man 
ben Saft oon ben Simonien, nod) ein paar ©cbalen &oU SBafs 
fer, ein £luavt SBein, unb ben abgetriebenen 3ucfer binein, 
lagt biefen nocb einmal auffocben unb feilet e§ burcb ein ©tcb ; 
bann lagt man eS abfüblen, unb gibt es in eine ©efrierbücbfe, 
welcbe entweoer üon 3inn ober weigern SMecb , ungefabr jwei 
©pannen bocb, ganj gleicb unb beiläufig fecbS 3oU weit ifl. 
Serner wirb ba$u ein etwas langlicber ^übel erforbert, ber 
gleicb weit tjt, unb am SBoben einen 3apfen bat, um ba$ SBafs 
fer ablaufen ju laffen* &ann »erfahrt man auf folgenbc 2Crt : 
#at man baS <Si3 in grogen ©tücfen, fo jerfcblägt man e§ mit 
#olj $u (leinen ©tücfen , legt ein wenig baoon auf ben SBoben 
bc$ ^übelö , flreut eine £anb toll ©alj Darüber , gibt frtann 
bie SBüebfe barauf, in welcber pcb baS jum Gefrieren S3e* 
ffimmte befinbet, gibt hierauf um bie 3Bü<bfe (jerum (lein ge« 
fdjlageneö (Siö unb €>a(&, bis ber itübel ganj Doli unb nur ber 
2)ecfel wn ber löücfefe nocfc frei tft, weiter eine $anb&abe $a* 

■ 
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ben muß, bamit man bie 83ü*fe immer umbreben fann. SDte* 
fr* Umbreljen ber SBücbfe muß bann aud) ganj fdmell t>or fi* 
geben : jeboeb muß au* öfter t)inein gcfpr>cn , itnb ba$ienige, 
wa§ pd) auf ber ©cite fti ber 33ü*fe berum angelegt bat, mit 
einem baju beftimmten <5*aufcrl abgelofer , unb bamit immer 
"fein jerbrütft werben ; benn bäuptfacblidMß bei jebem (Sefrore* 
nen ju beforgen , baß e$ nid)t f lumpig ober eiftg werbe : fon= 
bern eS muß fe(l unb bo* fo fein unb milb wie S3utter wer» 
ben, unb biefeS gefcbie&t nur burd) jteteS Rubren , wieberfjolteS 
tfbiöfen unb S3errü()ren mit bem ©flaufcrl. 3fl e8 fd?ön gleid) 
gefroren, fo nimmt man e§ brrflu§ in ein baju beßimmteS 9Äos 
bell, brueft eö gut binein, unb fefct ba$ ÜÄobell auf baS (5i$, 
biä man e§ braud>t; bat man aber fein SRobeH, fo laßt man 
e§ in ber jugebetften SBücbfe, unb wenn man e$ &ur $afel gibt, 
nimmt man e$ ftuefweife berauS auf eine glatte, befonberö baju 
beßimmre Süaffe unb gibt, e$ foglei* jur SafeL 3m ©ommer 
iß c$ am bellen, wenn e§ im Heller gemaebt wirb* 

(55 wirb eine ÜRaß 2Bei*feln fammt ben fernen im 
SMrfer geflogen,, unb burd) ein ©ieb geffridjen, mit einem 
®fa§2L*ein unb einem \>albm $funb geläuterten 3utfer gut |it« 
fammen abgerübrt , in bie 33ü*fe getfcan , unb übrigens bannt 
na* 9iro. 793 wfabren. 

305, ©efrotatetf tum 3>oI>attmd&eerett* 

SÄan rufjrt in ^mx £luart SobanniSbeerfaft ein &uart 
2S3ein , ein balbeS $funb geläuterten Surfer , wer gan$e ©e« 
würjndgeln unb. ein 6tücf 3immet jufammen gut ab, ßrelcbt 
e§ bur* ein 6ieb, unb verfahrt übrigens bamit na* 9ir. 793. 

596* ©efrotetted twn ©rW&eeretn 

§D?an brüeft gute (Srbbeeren aus , unb ftreidjt fie bureb ein 
feinet ©ieb , nimmt auf ein t>alhc§ *Pfunb ©aft ein XSiertel* 
pfunb geläuterten 3ucfer , bie auf iud'er abgeriebenen <s*aien 
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w>n einer Simonie, jwei jtajfeefd>afen voll 2Bein, fettet biefeS, 
ab, gibt e$ in tine SSücbfc, unb »erfahrt bamit nach 9iro. 793» 
desgleichen macht man auch baS ©efrorene üon Maulbeeren. 

Wl. ^>uttf<$ s ©eftorencö. 

Man gießt auf jwei Sotb guten SEbeebou eine "hafte Maß ße* 
benbeS SBaffer, reibt ein balbeS $funb 3ucfer auf Simonien ab, 
brüeft auch ben <3aft bat>on an ben abgeriebenen 3ucfer , gibt 
ben abgefeibeten $bee barcin , wie aud) ben ©oft t>on ben SU . 
monien , unb feilet alles jufammen bureb ein ©ieb , gibt ein 
©laS guten flrraf, aud) eine 33outeiCfe Qbampagner eigBein 
barein , gibt eS in bie 33üd>fe , unb mad)t e§ übrigens , wie eS 
bei SRro. 793 betrieben ijl. <5S muß bemerft werben , baß eS, 
weil ber Errat babei ijl , nie »oüf ominen gefrieren wirb ; eS 
wirb auch beSwegen nur in ©Idfern gegeben , unb getrunfen. 

W8* @efrotette$ toon (Srcme. 

Man läutert eine RKertelmaß 3ucfer , laßt eine Maß fu* 
ßen 9?abm unb acht (Sicrbotter unter beftanbigem Rubren in 
einer Pfanne auf ber ©lutb etwaS bief werben , treibt eS burd) 
ein ©ieb , unb laßt eS abf üblen , ebe man eS in bie 33ücbfc 
gibt, ©er ©efebmaef biefeS ©efrorenen läßt (ich wtflfübrltcib 
»en etlichen £ro$>fen Siqueur ober t>on ^omeranjenblütbe, ober 
von Vanille machen; man flößt eS unb laßt eS bamit abPochen, 
ober treibt ben 3ucfer auf Simonien ober ^omeranjen ab, unb 
»erfährt übrigens nach Wro. 793, 

(gefrorene* fron 

Man gießt auf brei Sott) $bec eine halbe Maß füßen 
föabm ftebenb auf, feihet fobann ben $bee ab, brüeft ihn auS, 
nimmt ben abgefeibeten Sfabm, ein SStertelpfunb geläuterten 
3ucfer unb acht (Sierborter , rührt alle* auf ber ©lutb bis eS 
bief wirb ab, feihet eS, unb »erfahrt bamit nach Sforo. 793 
wenn eS abgcfüblt ifl ; bis bahin muß i$ aber immer gerührt 
werben. , 
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800. (Scfvtttnti tum 25cj>mantetln. 

SRan macbt oon einer falben OTaß fußen 9lab*n wnb einem 
paar Söffet ooll 2Rebl ein ganj bünneS unb feines £inb$mu$ 
mit ermaö 3ucf er unb SSaniüe , unb focbt biefeS gut aus ; fo* 
bann nimmt man fed?$ (Jierbottcr , quirlt fte mit einem £luart 
füfjen fRafym gut ab, gibt e$, ba ba§ 9flu$ nocb gut waifem ift, 
unter beflanbigem Rubren barunter , fdjlagt e3 burcb ein 
©ieb, unb gibt nocb ein ©tücf geläuterten 3ucfer barunter; 
rübrt e3 gut barmt ab , laßt e$ bann auSf üblen , gibt e$ in 
bie öücbfe, unb bereitet eö na* 9Gro. 703. <SS gefriert fcf>r 
febneü ; inbeffen werben oon einem ertra feinen JtinbSmuS ober 
©afd> ©cbmanferlraumcln gemacht , wie in 9ßro. 436 gemelbet 
»orbem 3ft ba§ ©efrorenc bereitet , unb auf bie ©cbalen ge* 
rietet ; fo überflecft man e$ gefdjwinb ringS berum mit biefen 
baumeln , unb gibt eS jut SEafel. 



Sßerfc^icbcnc ©attungen @äfte unb gtü$* 

te ewsuftebetn 



801. 3Betc$feltt ofce* &t?fef>en eittjufteben* 

SÄan pflüeft bie SBeicbfeln ober ittrfefeen oon ben ©fielen, 
lofet bie Äcrne batton au$ , nimmt auf jroei $funb 2Betd)feln 
ein 9>funb 3ucfer , floßt biefen gefd)wtnb in frifefcem SBaffer, 
gibt ibn in eine meffingene Pfanne ober in einen (SinfiebefefTel, 
läutert ibn fobann , febaumet ibn gut ab , unb wenn er rein 
ifi, gibt man bie 2Beid)feln barein, laßt fte auf jlarfer ©lutb 
gut auffteben , unb febaumet fte beftanbig ab. -Sttenn fte nun 
ganj toerfefeäumt , unb ungefähr eine ©tunbe gefoebt baben , fo 
(teilt man fte t>om Seuer, unb laßt fte ein wenig abfüblen, ba* 
mit ba$ ©efebtrr rtiebt jerforingt, wtfnri man jte barein gießt; 
aber ganj auäf üblen barf man fte in ber Pfanne audj ntd;t faf* 
fen : benn fonfl werben fte bitter ; ba$ ©efebirr wirb aber niebt 
«&<r jugebunben, als bi$ ba§ (Stngefottene ganj ausgefüllt ifl. 

*■ 
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£)<mn n>trb baS ©efdß mit Rapier juge bunben , welches mit 
einer SRabel burchlochert i(l , unb fobann an einem ganj troefe* 
nen £3rte, wo e$ fcuft bat , aufbewahrt. Sollte aber bie 
gru*t noch 511 oiel glüfftgeS haben ober anfangen $u gäbren, 
fo wirb pe noch ein ober zweimal aufgefotten , unb bamit aUe* 
&eit wie gemelbet Verfahren; eS muß baber öfter babei na*« 
gefc&en werben. Ttuf ähnliche 2Crt werben au* bie ganjen 
Maulbeeren eingemacht. 

, 808* Qofyamxitöetten cwjttftcbett. 

SRan ppücft gute zeitige Söeerert oon ben ©tangein ab, 
nimmt auf brei 9>funb 3obanntSbeeren jwei 9)funb 3ucfer, 
welchen man, wie oorgemelbet, läutert, gibt bie SohanniSbee« 
ren barein, fchaumet fte gut ab, unb laßt pe fo lange einftes 
ben, biö pe, wenn man einen Kaffeelöffel \>oU auf einen Seiler 
gießt, anfangen ju fuljenj bann oerwahrt man fte übrigens, 
wie in SRro« 801 gemelbet worben ijt. SBitt man aber bie 
3ohanniSbeeren in Meinen Trauben jur Stornierung einer £or* 
te einpeberi, fo laßt man pe an ben Strauben, wie pe abge* 
pflüeft worben pitb ; nur muß man bierju bie febonffen unb 
ooUroinmenften auswählen , unb fo met 3ucfer baju nebmen, 
ald bie Srauben wiegen. SÄan läutert it)n mit ein wenig 
SBaffer, unb wenn er geläutert iP, gibt man bie 3obanniSbee* 
ren barein , laßt pe aber nur ein paar Minuten aufpeben ; 
bann gibt man pe auf eine @4>ale, laßt pe abfüblen, unb 
gießt ben ©aft rein ba&on ab , focht btefen wieber aUein btd 
auf bie #älfte ein, unb gibt biefen eingefottenen @aft wieber 
baretn ; fottten pe beffen ungeachtet noch anfangen ju gabren, 
fo fei&et man ben ©aft wieber ab, unb pebet ihn nod> einmal 
vbefonberS auf, gießt ihn abermahl« falt barauf, oerbinbet ihn, 
unb oerfahrt übrigens burchauS, wie oben nach 9ir. 801. 

803. 2ßemfrauBett etnjuftcbett. 

SÄan wählt gute zeitige Weintrauben, löfet bie Kerne ba* 
oon auS, nimmt auf biet Vfunb Weintrauben ein $funb 3u* 

•• 
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<Jer, läutert fön , gibt bie Trauben barem , unb cerfät)rt übrt« 
gen$ bamit, wie 9lr. 801 gemelbet worben. fciefe Trauben 

»erben aber ganj fut$ eingefod)t, unb bienen jur güUe. 

. * . • » • » 

804* äßetn* ober ©jfigfccctett etnjumat^e». v 

2)iefe »erben auet) in tieinen Trauben abgepflüeft; bann 
toirb eben fo fdjwer, als bie gruefet ift, 3ucfer genommen, unb 
bamit, wie mit ben Sobanntebceren, nacb 9lr. 802 oerfafrren. 
®ie jinb fer)rgefunb, fdjon, unb angemeffen, bie Sorten ober 
6ul$en bamit auSjujieren. 



* 

Unreife grumte ein$uma#em 



805. ©töne nwttföe Stfiffc. 

" ÜRan nimmt bie SRüffe , wenn fte erfl ftalb reif finb, unb 
fieb noeb ganj milb burdjfebneiben laffen ; bann jHcbt man in 
jfbe # Sttufj mit einem gebermeffer einige SD?ale t)inein , legt bie 
SRüffe febann in frifdjeS jßrunnenwaffer, unb weebfelt alle Sage 
einige Üftale baS SBaffer mit frifd)em SBafFer ab, laßt bie iflüflfe 
fünf Sage lang in bem immer frifer) abgewedelten 2Bafftr ICc* 
gen , reiniget fic fo lange barin t>on bem wilben ©efdjmacfe, 
bis baS S3a(fer ganj rein wirb, ©obann foebt man bie pfiffe 
im SBaffer fo lange, alS man ein weicbeS <§i flebet, nimmt am 
©cwidjt eben fo mel 3ucfer , als bie pfiffe febwer ftnb , unb 
läutert ibn ganj rein. £ie U^üffe beflecft man mit etlichen 
gefpaltenen ©ewür^nageln unb etwaS länglfd) gefd)nittenem 
3immet , gibt fie fobann in ben 3ucfer , unb lägt (te fo lange 
barin fteben , bis pc gan& weid) ftnb, nimmt immer ben 
8cr)aum baoon ab, unb bann bie iflüffe r)crau$, lägt bie ^auce 
nod) etwa§ mer)r einfteben , richtet inbeffen bie pfiffe in ein 
®laS, unb wenn bie €>auce ein wenig abgefüllt tff, gibt man 
jie barüber ; bann legt man ein runb geftnitteneS Rapier 
überS äreuj ,. barauf f leine @pänc , beföwert eS mit einem 
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Stein, bamit bie Sauce immer &ert>orqutrlt , unb wrbinbet e$ 
enblicb mit einem Rapier, ba$ mit einer Sfcabel bur<blöcbert i jh 

800* Uttjctitge «Stoetfd^gen *fcet SRencfo (Raine 

Claude) et'njutttac^etu 

föeibe muffen nur f)aib reif genommen werben, fftan 
fann in jeber ben ©tie( ober aueb jwci ober btei, wie fie finb, 
beifammen (äffen. ;Diefe werben in gleich gemifcbtem SBeinefs 
fig unb ©affer nur ein paar URtnuten aufgefotten , bamit fie 
fcbon grün werben, unb fobann in friföeS ©affer gelegt. 3ns 
feffcn nimmt man fo tnel 3ucfer, al$ bie gru(bt trocfen ges 
wogen bat ; ifl e$ ein *J)funb grucbt, fo nimmt man ein 9)funb 
3ucfer unb ein balbe* eelbel SBafTer, fo*t ben 3ucTer bamit 
auf, bi$ er fd)on gefdjaumt fyat, unb r>om SBoben Herten ber* 
auf fließen. 2)ann gibt man bie grucbt btnein, aucb einige 
Simonienfcbalen unb ein @tü(f 3immet baju, unb (aßt bie 
grucbt wieber fo lange im 3ucfer fieben, bis fie -anfangt, auf* 
Aufbringen ; bann nimmt man fie berauö , richtet ffe in ein 
©las ein, fodjet ben ©aft nod) beffer ein, laßt ibn fobann ein 
wenig abfüllen, gießt ibn barauf, unb t>erwabret ibn, wie*nacb 
9?ro. 801. 9Ran fiebt aber öfter babei nacb. ©ollte man 
eine ©äfjrung obeir einen Scbaum wabrne&men , fo feibet man 
ben Saft öfter wieber rein baoon ab, uno foebt ibn aUe&eit 
wieber gut auf. fiBenn ba$ ©cbaumen unb ©abren nacblaßt, 
befebweret man bie grüßte mit irgenb einem ®ewid)te , bamit 
bie (Baute immer barüber gebe, unb fo werben fte fkb Diele 
Safere lang gut erbalten. £)a$ Rapier, mit welcbem <3 guge* 
bunben wirb, muß wie fcfyon gemelbet, mit einer iRabel burtb* 
flogen werben. 9Ran gibt biefe grüßte im ©inter als (Sonfect. 

80l„ Smttettfpatfett cin$uma&cn. 

SRan wa(>lt bierju gwei $fnnb gute jeitige Quitten, fcba= 
let unb fpaltet fte in oter , ober , wenn fte groß finb , in feebä 
$beile , febneibet bie Stttnt unb baä Steinigte bawn berau*, 
fefct inbeffen ein £luart SBaffer, ein Stuart SBeineffig, ein unb 
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(in WbcS 9funb 3ucfer in einer Pfanne auf, unb gibt jugteicb 
bie Guitten barein, bamit fie gang »eig bleiben; jebe ©palte 
mug aber mit einigen ©tücfen 3immet unb ein paar gefpalte* 
ten ©ewürjnägeln toorber bewerft werben. 2Ran lagt fie fo 
lange fteben, bis fie wetcb werben ; bann nimmt man fie bcrauö, 
unb lagt bie ©äuce nocb f ürjer eingeben , bi$ nur nocb fo tuet 
bleibt, baß man glaubt, baß e$ nocb über bie ©palten binau8* 
gebe, welche man einftweilen in ein ®la§ ridjtet. X)it «Sauce 
gibt man, wenn fie auSgefüblt ifl, barüber, unb verwabrct fie 
na* 9*ro. 801. ©ie ftnb febr bienlkb jum »raten $u geben. 

808. SffttUntnfäntye etnjumacfKtt. 

SBenn man fcbon ba$ S3efle unb ©eniegbarft« au* ben 
Melonen gegcffen bat , fo nimmt man nocb bie übrig geblieben 
nen ©tücfe, fcbalet fie Don äugen ^inen ©trobbalm « bief ab, 
maebt bavon oiereefige ober länglidje ©tuefe, einen Baumen« 
breit, unb (odjt biefe ein paar Minuten im Söaffer ab, bereitet 
bann gefpaltete ©ewürjnagel , etwa* 3immet f unb langlieb ge* 
febnittene Simonienfcbalen , fdjweift bie Melonen in frifebem 
®affer ab, beffreft fobann iebeS ©tfief mit einigen ©tfufeben 
t>on liefen jubereiteten Wagein, 3immet unb Simonien fetalen, 
unb richtet (ie bann nacb bem SSorratbe von Melonen, ©o 
nimmt man j. 2}. &u einem 9>funb Melonen brei &uart ©ein« 
effig , ein &uart 9Baffer unb brei SSiertelpfunb Sucfer ; biefe$ 
jufammen ftebet man auf, febaumet ed gut ab , gibt bie SÖWo* 
nen barein, lagt e$ gut bamit auffoeben, fäumt eS ab, gibt e$ 
fobann in eine ©cbüjfel , lagt eS t>ier unb jwanftig ©tunben 
fteben, unb fefet eö bann wieber auf. 2öenn bie SJMonen mitb 
ftnb, fo nimmt man fie bwauS , lagt bie ©auce fo f urj einfes 
eben , wie ju ben Quitten n<£d) 9lro. 807 , unb uerwabret fte 
auf bie namlicbe Tfrt. ©ie ftnb aueb auf bie nämliche %xt ju 
gebraueben bei traten ober SHinbflcifcb. 
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809* ©rtitje äBetd&feltt ober Stftgonteti in SBettteftg 

ettt}ttttut<f>ett. 

9ßan nimmt gute jettige SBcicfefetn , fo viel man brauet, 
(in baju bejtimmtcS ©la$ einzufüllen, fcbncibet baoon nur ben 
falben ©tiel ab , bamit man bie 2Beid)fcln nod) baran faffen 
fann, richtet bie 3Beid?feln lagwctfe in ba$ ©la$ ein, al$ : erft 
eine Ea^e 2Beid)feln, unt> bann gezogenen 3ucfer baraiif ge* 
ftreut. 2)a3 SWebr ober Söentger richtet ftcb nackbem ©efebmaef. 
jDamit fährt man fort, bis baS ©(ad oott ijl; bann febüttet 
man guten SBeinefftg barauf, bis er über bie 2Beid)feln hinaus* 
gebt, binbet eS $u , fefct eS ein paar Sage in bie ©onne, unb 
feilet ben Sffig bat>on rein ab/ gibt eine SÄag (Sffig, ein fcotf) 
gefpaltete ©ewürjnageln , unb ein 8otb länglich gefdmitrenen 
3immet in einen Siegel, unb lagt biefeS eine SBiertelftunbe gut 
&ufammen auff ochen. 2>ann lagt man eS abtüblen, gibt eS über 
bie S&eichfeln, binbet eS mit burchftoebenem Rapier 51t, unb be* 
wahrt eS jum ferneren ©ebrauch ju braten ober Sttilbpret, ober 
auch jur Sabung für ÄranFe. 

910« ©ttte ©attuttfj gtfißom'ctt ober $Betc$fe(tt im 
«SStrfdbettcjetjl ober SffiemBrattttttvettn 

IDiefe »erben auf bie nämliche Tfrt juberetret, wie in 9?r. 
809 gemelbet, unb eben fo in baS ©laS eingerichtet; aber 
bie hageln unb ber 3immet fommen ba^wifchen. 3ulefct wirb 
baS ©las mit JCirfchengeijt ober SBBeinbranntwein angefüllt, 
unb gut jugebunben ; baS Rapier barf aber nid)t burchgeftochen 
werben. 2)aS ©laS mug t>ter&ehn Sage, in ber ©onn« (lehen, 
unb nachher aufbewahrt werben. 

Sit. (Sine ©attitng 28et<f>fe(tt in PontQ etnjumac^cn. 

SDcan nimmt SBeidjfeln fo &iel man will. Sötll man ein 
fleineS gägehen bamit ooll machen, fo wirb ein sBoben bat?on 
auSgefcblagen, bann werben bie ©tiele ganj oon ben SBeicbfeln 
abgerupft, unb baS gageben orbentlicb, unb jwar fo eingerieb* 
tet, bag auf eine Sage SBBeichfeln ein halber Löffel 00U fein ge* 
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floßenc SRAgetn unb 3tmmet, *on »flucti beiben ©ewfirjgat« 
tungen jmet gufammen t>ier fcotb auf ein gaß<ben t>on t>ier 9Raß 
ge rennet werben lonncn, geflreut werbe, unb fo fabrt man 
fort, biö ba* gäßeben t)ott t(t$ gulefet febüttet man guten rei- 
nen $omg barein , laßt efc gut eingieben , unb füllet eS gang 
t>oll bamit an, biö ber «f)onig barüber gebt; bann feblägt man 
ba5 gäßdjen wieber gut gu , * walgt eS fotann reebt ab , legt e6 
in einen JCeHer, wälgt e$ aUe £age einmal berum, unb laßt 
e§ unaufgemaebt ein paar Monate (leben. SDiefe gruefet t)att 
ft<b 3<*brc ^ng gut, unb wirb immer beffer. 

81«* ftagcfiuttcn * SBeft ritt jutttarfietn 

3Ran nimmt gut< zeitige Hagebutten , auf welcbe febon 
öfter ber (Keif gefallen i(t, unb bie, wenn man fte abpflücft, 
gang weieb fein follen; fonfl muß man fte lieber noeb gu 
<£>aufe liegen l äffen. 9Benn man fte brausen will, fo gibt 
man fte gwifeben gwei ginnerne <Ed?üffeln auf einen $afen, wer* 
in ftebenbeS SBaffer i(t, unb laßt fte eine SBSeile (leben , biö fte 
Wieb werben ; bann brüeft man (te mit einem Söffet bureb ein 
©ieb, bamit bie Jlerne unb $äutcben gurücfbleiben : bie meu 
ßen iterne follte man aber febon gleid) anfangs berauMofen. 
SDiefeö burcbflricfeene Üttarf wiegt man ; bat man brei $funb 
SÄarf , fo nimmt man ein $funb 3ucfer, floßt biefen im 4Baf* 
fer , unb läutert ibn rein , gibt fobann baS ütfarf binein , laßt 
e£ eine SSierrelffunbe auf ber ©lutb gut bamit auffoeben, fo« 
bann ein wenig abtüblen , füllt e$ in ein ©lad ober in einen 
Stiegel, bewabrt e$ auf wie anbere grüßte, unb »erbraust <3 
fobann gu ben gefäumten Küfern , gu 2Bilbpret ober gu 83ra« 
ten ; gu beiben lefeteren muß man e$ aber notfe fcorfeer in SBein 
unb 3ucfer auffoeben* 

■ 

813* Quitten s ®efi, Sttarmelabe ofcet £atoerge* 

©cböne , große , geitige Quitten werben in ber 9J6bre ge* 
braten ober aud? gang in 3uc?erwaffer gefotten , bi6 fte weieb 
ftnb; fobann f^lägt man fte bureb ein feines ©ieb, bamit bie 
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©reine jurßrfbklfren, nimmt baS btird)gefd)Tag'ene Warf, wiegt 
e§, nimmt auf ben britten SEbeil eben fo viel 3urfer, unb bereitet 
tyn wie ben £aacbutten * £>eft na* 9iro. 812. <gr ift aud) 
wie jener ju gefaumten Küfern $u gebcaudjen, ober bient, um 
Sorten ober fleine Palleten bamit $u füllen. 
- 

814* ^fcetfetfcmft etnjumadjen. 

9ttan nimmt guten SBeineffig , auf eine 9Rag ein $funb 
3ucfer unb ein fcotl) geflogenen 3immet. SMefeS lagt man 
jufammen auffod)en ; &ernad) gießt man eS auf? od?cnb über fo 
»iele ^reifelbeeren , als mit beut ©übe beberft werben tonnen, 
lagt cö au6f uijlen , binbet eS bann mit einem Rapier ju , unb 
' mad)t ferner ©ebraucr; bat>on ftatt eines fügen ©alats. ©ie 
(alten ftd) 3abre lang. SGBitt man fte aber in ibrem eigenen 
(Safte aufbewahren, fo legt man fte in einen Zopf ober £afen, 
beeft fte &u, gibt fte o&ne etwas barein ju geben, in eine 9?obre~ 
ober in einen Jöatfofen, unb lagt fte ein wenig auffoeben. £>ann 
lagt man fte ausfüllen , unb bewahrt fte an einem f übten Ort 
gut auf« 2BiH man fte ju (Braten effen , fo gibt man einige 
auf einen Setter, ftreut Surfer unb Simmet barauf, unb f^teft 
fte $ur SafeU 

815. CfctoUKt *Pe*ft tati <*c* JCUtttten * Öowftrf* 

$ierju wirb ebenfalls eine Latwerge oon Quitten gemacht, 
wie t»or&in gemelbet; biefe mug aber febr ftarf unb feft einges 
foebt werben, unb man mug hierzu bie #alfte beS ©ewidjtS 
an Surfer me&r nehmen, atS an Wlaxt ift. SBenn fte nun gut 
eingefotten unb abgefüllt ift, werben Äugeln, in ©roge einer 
walfcben 9hig, barauS gemaebt, unb fobann auf Rapier, weU 
<fyeS mit feinem 3ucfer beftreut ift, gan& fta<& gebrürft, an einem 
reinen £>rte in ber 8uft getrorfnet, tägjicb mit einem Söaljboij 
etwaS bünner auSgewaljt unb mit Surfer beftreut, bis fte fo 
bünn wie £>blaten werben ; fobann mit Surfer beftreut, unb in 
einer ©cfca$tel $u fernerem ©ebrau^e aufbewahrt 
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Sie. ©cbrficWc »ttttett. 

9?ect>t gute 3wergbergamottbirnen ftnb ju biefem ©ebraud) 
bie beffrn. £iefe werben gefaält, ber ÄJufeen wirb b«au$ges 
nommen , ber ©tiel ober bleibt baram Die SMrnen überfiebet 
man im SBaffer mit einem ©tücf Surfer , bi$ fte ganj weid> 
ftnb; fobann nimmt man eine na<b ber anbern berauS, fettet 
fte ab, fefet fte auf Rapier, ba§ man auf eine platte legt, 
gibt fte in eine gut abgefüllte SRofjre , unb laßt fte abtroefnen, 
Sann brürft man fte jwifeben jwei botjernen Seilern etwas 
breit nacb ber fcänge , laßt fte al$banu nod? mebr abtrodnen, 
unb brfidt fte wteber etwas bfinner au$. ©o bebanbelt man 
fte fcrei bis viermal , bte fte ganj flatb nur einen fOtefferrucfau 
tief unb gut troefen ftnb ; bann riebtet mJn fte in eine ©ebaeb* 
Irl ein , gibt immer fein geflogenen Sucfer bajwifcben , maebt 
bie ©Aacbtel t>oU , unb bewabret fte an einem troefenen £>rte 
«im ferneren ©ebrauc&e auf. 

817. ^Pflaumen em)tttsut$em 

Sffcan f(balt große gute 3n>etf<bgen , nimmt ben Jfcern fcer* 
cai$, unb fyießt fte an ^öljcben an, trotfnet fte auf einem war* 
raen £>fen ober in ber Slobre ganj fefcon ab , brurf t fte breit, 
unb rufttet fte in eine ©djadjtel ober in ein ©lad mit fein ger 
floßenem 3ucfer ein. 

818* Guititnfaft. 

9Äan maebt von jebn ober jwolf ©tücf £luittm, je nadfrs 
bem fte groß ftnb , etlidje ©palten , läßt aber bie Skalen mit 
ben JCcrnen babei, f*fittet jwei ÜÄaß SBaffer barein, gibt ein 
©tücf 3tmmet , unb eine Simonienßbale binein , ftebet bie 
Quitten barin ganj n>ei$ , fettet fobann beh ©ub bauon ab, 
brueft fte bur<fc ein Zuä) au« , unb nimmt biefen ©ub unb 
©aft ftufammen, läutert ein $funb 3u<fer mit ein fbentg SB$af* 
fer rein, gibt ben ©ub barein, laßt ibn bte $ur $alfte einfte* 
ben, unb fobann aMfifeten, ffiUt i&n, tnbem er noefr flüfftg ifl, 
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in ein ©faö (benn er wirb wie eine ®utje>, unb Umtyt t^n 
gut. <Sr ijl auefr fc^r gut für bie Jtranfen. 

i 

9J?(m lofet bie friföen SGBei*feln au*, (läßt tfe, unb preßt 
ben Saft babon bur* ein £u*. ttuf eine 9Äaß *on biefem 
@ub nimmt man ein $funb 3ucfer, jlfrßt biefen in baö SBaf* 
fer unb läutert ifcn rein, gibt fobann ben <5aft r>on ben 2Bei<b* 
fein barein , fäumt tf)n immer gut ab , unb lagt ibn eint ocbeii, 
bis er nufyt mer)r faumt, unb t>on bem SBoben Derlen aufwirft; 
man laßt tyn abfüllen, gießt tyn in ein ©la$, unb bewahrt 
i&n auf. 

SZQ. UStiWttfaft mit ©fftfl. 

4)ierju werben bie SBeicftfetn auf bie vorige Tfrt bereitet; 
bann fommt auf eine 3Raß SBeic^feln eine fcalbe 9Raß guter 
SBeineffig unb 3ucter nad) ^Belieben hinein, je na<i)bem man * 
i()n mefcr ober weniger fuß &aben will. Der SBeidjfelfaft , 3u* 
efer unb (Sffig wirb gufammen eine ©eile aufge!od)t, bis er 
ganj au$gefd)äumt f>at ; bann wirb biefer in Souteiften gefüllt, 
gut i>erflo|f>ft , unb unter bad SBßaffer jum Srinfen gemifat, , 
ober, jum Äocfcen gebrauch 

8«i. Pinibttx* vbtt Sßtaulbtttfaft mit ©fftg. 

SDiefe SBeeren werben ebenfalls gefloßen , ber ©aft burtfr 
ein £u* gebrückt, unb auf bie na*Mi*e tfrt mit gfjig unb 
3ucfer , wie iener na* SRro. 820 bon 2Bei<$feln verfertigt unb 
gebraucht* 

SftmVbtttfaft mit Suäet. 

Die «Maulbeeren werben ebenfalls ausgepreßt, unb bann 
wirb eben fo Diel an ©ewiebt 3ucfer, als ©aft genommen; ber 
3ucfer wirb geläutert , unb ber Saft bamit aufgelöst , bis er 
gana abgeräumt tat; &«»n probirt man i&n auf einem Seiler 
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mit ein paar Stropfen. SJenn er ftd> glei* ful&et, fo ifl er 
tinlangficb gefotten, unb bann lagt man tyn abtüten, gibt 
i&n in ein ©lad , berbinbet t^n mit geflupftem Papier , unb 
oerwa&rt ibn gut ; er wirb in furaer Seit füllen , unb fyält 
ficfc lange. 

SÄan $erbrfi(ft bie SBeeren , unb preßt ben ^aft burd> 
ein X\\(b, nimmt f)alb fo t>ic( 3ucfer, al$ ber €?aft wiegt, Iä*u; 
tert ben 3ucfer fcbon rein , gibt fobann ben ©aft barein , unb 
lagt i&n gut wrfcfräumen, bis auf bie «#5lfte einficben unb ab* 
f ü&Jen 5 bann füllet man ibn in ein ®la8 , unb öerwabrt ibit 
gut. (£r ifl ganj toortreffl id) , um 3ucfer, (Sie ober SManc 
manger bamit $u färben ; eben fo färbt man au$ prächtig Citta 
b<won. 

824» Ätetne (Statten eitt$uttut$ett« 

9ttan fdjneibet t>on (auter gleiten Keinen Surfen unten 
ttnb oben SBlütbe unb <5tiel ab , trocfnet fie mit einem $ucbe 
rein ab , unb richtet fte in einen ffcinernen «£>afen ein. %uf 
•ben ©oben werben SBein* ober SBetcbfelblätter , unb bie ©ur* 
fcn tagweife, unb jwar: eine Sage ©urfen, eine fcage gen* 
d)eUra*ub(fcett unb etwa* fpaniföer Pfeffer barauf gefegt ; bann 
nimmt man guten SBeineffig, tfebet ibn mit ganzem Pfeffer quf, 
unb fdjüttet i&n ftebenb über bie ©urfen ; biefe* befolgt man 
bret Sage na<$ einanber, feilet aüejeit ben (Sffig ab, pebet ifm 
wieber auf , unb fcfyfittet ibn fiebcnb barem , legt fobann ein 
IBrettAen barauf, auf weldjeS man eine Saft legt, unb beforgt, 
bajj ber Cffig immer barfiber ^ergebe. © 0 galten ft<& bie ©ur« 
fen.3abre lang gut, unb man rann immer baoon ©ebrau$ 
madjcn. 

. . ^ • • . ... 
8*5. pimSttv* ofcet ZQUulUcv * Grfftg jtt urndfitit. 

3Ran t&ut Himbeeren ober Maulbeeren in ein ©la§ ober 
in eine JBoutciUe, fo viel man brauet, füllt baS ©lad mit gu* 

22 



tem SBetnefflg an, unb (aßt e$ eine SBeife in bet Sonne fielen. 
SBiH man e§ in ben Jtettcr {teilen, fo feilet man ben (SfRg ba* 
»ort ab, flebet tyn einmal auf, (aßt tyn abfüllen, unb gibt tyn 
wieber barauf ; fo &ält er ftc& bann gut, 

&2ß. SStrtvam - Gfftg §tt tit adrett. 

♦ A . ' • • • * 

£aju werben oon 23ertram eine ^anbooH jßlatter abge* 
äupft, in eine SDlaßbouteille get&an , unb bamit wie na* SRro. 
825 »erfahren. 

8t V. Outen Ätauter r ©ffig ju magern 

2Ran nimmt fcierju brei 9JJaß @ffig, eine #anböoll Äer> 
belfraut, eben fo t>iel ©eHeriefraut , aud) fo mcl 9>eter(Uiens 
fraut, eine ^anboott ^Bertram, eben fo oiel ^impernell, unb 
einen ©tängel fpanifeben Pfeffer. 2)te$ afled wirb jufammert 
jerfloßen, unb in €ffig get&an ; aueb werben &wolf weiße 3wies 
beln , unb fed)3 ©tücf Änoblaud) geflogen , ber ©aft auSges 
preßt, unb ebenfalls in ben dffig gegeben ; bann muß er t>ier« 
jebn Sage in ber ©onne (leben, unb gut btfiilliren; aud) tom# 
men t>on etlichen braunen ©artennelfen bie SBlätter barunter» 
<Sobann wirb ber Sffig t>on biefen Krautern abgefeibet, einmal 
aufgefo^t, (>ernad) abgef fiblt, unb in bie SBouttille gefüllt, unb 
SU ©alat ober faltem »raten berwenbet. 

828, *Punf<$ )u machen. 

5J?an nimmt t>on gutem ^ollänber s Sbee ober £&eebou 
auf eine Ottaß SöafTer ein ^atbed fcotfc , lagt ibn fieben , unb 
beef t ba§ ©efd}irr gut gu ; wenn man will , £ ann man aud) 
ein ©tütf 23anille bamtt auffielen laffen ; fobann treibt man 
ein Sßiertelpfunb 3ucfer auf fecbS Simonien ab, brüeft ben ©aft 
auf ben 3ucfer , feibet ifcm fammt ben £&ee bureb ein Xuä), 
gibt ein SBeingUrt ooUV ober na* .BtUcfen, ; «ftUa Krraf.bar* 
ein, unb trinft ben $unf$ warm. 
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8*9, 3Q*tttfeitle §tt tnafan. 

Sttan nimmt eine SBaß guten 6fierrei*er ober anbern 
©ein; gießt i&n in eintn Sfeccfeffef;, unb gibt, na* eigenem 
©ef*macf , ein gute« ©tücf Sucfer , von einer ganzen Simonie 
bie €*alen unb ben ©aft, bann etliche ©tücfe ganjen 3immet 
barein, unb (aßt e§ gufamrtten, gut jugebecft, auffteben. 83eim 
Srinfen f*tittetman e$ auf Jtaffeef*alen, unb fä&rt mit einem 
brinnenben Rapier barunter, \)am\t ber ©eift aufbrenne. 

830. <&int latfe ®#*r« tarn Sßeut. 

3Ran nimmt guten Swiebacf ober altgebackne* £au*brob, 
fdmeibet e$ red)t (lein gewürfelt auf, gibt eS in eine <S*üffcl 
ober in einen ©tfppfiitopf, gibt &on einer (Sitroro? fein gef*nits 
tenc <S*alen baju , au* ein balbeS 4 Pfunb große unb fleine 
Steinbeeren, etwas gejtoßenc SRagel, äimmet, unb na* SBelie« 
ben 3ucfer ober ©äure be6 SBeinS. #erna* fd)üttet man eine 
SRaß (ober me&r) weißen ober rotten SBein barauf, laßt e* eine 
5Beile flehen,, unb gibt e$ sur Safel. 

831. eine falte @$<ile l^on »tet* 

9Raa föneibet altgebaefeneS £au$brob (lein gewürfelt auf, 
ein wenig Simmet, fein gefönittene <5itronenf*alen, ein wenig 
geflogene Garbemome, 3ucfer na* belieben ; au* ein 9>funb. 
große unb (leine Weinbeeren ober 9?ofmen , . gibt e$ in eine 
tiefe €>*üfTe(, unb jwei 8tta§ braunei SBier darein , laßt eS 
eine Weile (leben, unb gibt e§ jum 2lbenbeffen jur Safel. 

j * 

* 83»* Stfolfett mtttereftett» 

Üttan gibt jwet 2Raß fuße 9Äil* , wie fte t>on ber Jtub 
fommt, in einer reinen Pfanne jum geuer. Wenn fie anfangt 
ju (o*en, gibt man fünf bid fe*$ (Sßl&ffel t>pU guten Weinef* 
flg barein , ober jlatt beffen ben (Saft einer Zitrone , fo wirb 
bte SÄil* f*neU fcufammen laufen, laßt e$ no* einmal auf(o* 
*en, fetyet e$ bur* eine reine ©errette ab , unb läßt e* 

22* 
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füllen. 2Benn e* ju fautrifl, fonn man na* Belieben $eftos 
ßenen 3utfer ba^u geben. 

Sttan nimmt auf eine Sftaß frif*eS, SBaffer *wei (Sitronen 
unb t>ier fcotf) 3ucfer, oon einer Zitrone wirö bie ^*ale auf 
bem 3ucfer abgerieben; t>on beiben wirb ber 8>aft auggebrüeft, 
unb bie Jterne bauon gefettet. 2Benn ft* ber 3ucfer mit beut 
©äffe gan$li* aufgelofet tat , fo gibt man bie 9Raß SBaffer 
baju, unb feilet e$ no* etnmdfcl bür* ein $u*. ©oltobic 
fKmonabe nur füblenb fetm, fo barf ber äuefer gar ni*t auf 
ber (Sttrone abgerieben werben; bo* biefe§ jtebt na* löelieben. 

834« (Sitte SftattfeefattUj» ju itt*$t», 

Sftan nimmt t>ier fcet(> füge iföanbeln, f*meUet (te ünb 
f*ält (te ab, Roßt fte red)t fein im fWorfer, unb fprtfct etli*c 
tropfen frif*e§ SBSaffer barauf, baß fte ni*t ofelig werben. 
Söenn (te re*t fein fmb, gießt man eine SRaß frifcbeS SBaffer 
barauf, unb feilet e$ na* öfterem 2Cbrüferen burd) ein £u*. 
9ttan fann au* na* Söelie&en ein wenig $\idtx barunter geben. 

835* ©etfienfeftfetro $um ©etranfe. 

••• •• . 

Sttan nimmt ein 33iertetyfunb gerollte ©erflc, gibt eine 
$ftaß frif*e§ SBaffer barauf, au* ein ©tücf*en SButter unb 
ein paar 9>eterjttienwurjeln, unb läßt biefeS gut auffo*en. Sjt 
ba§ SBaffer einge!o*t , fo füllt man gleif*fuppe barauf , laßt 
e§ no* einmal auffo*en, unb f*lägt e$ bur* ein ©ieb. £en 
©cbleim fann man bitfer ober bünner ma*en, je na*bem ed 
beliebt; au* fann man Sttronenfaft baju gebtn, unb no* eins 
mal bamit auffo*en laffen. 

» I ■ ■ * v 

836. MeimUim. 

ftöan nimmt ein SBicrtetyfunb Reit, waftft unb brü&t 
H»# 8»M SMf*f«We barauf, ein wenig SKutfatblütte , laßt 
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beit flM$ rertt $ut wrfocben # unb giegt immer roieber ©uppc 
nadj. 2>ann wirb ber 0cbletm burcb ein ©ieb gefcfolagen, 
unb nod) JBelieben mit ein paltr (Sierbottern abgegofTen. 

837. pafttfältim. 

9J?an nimmt ein S3iertelpfunb «f>aberrei$ ober gerollten 
$öber, flaubet unb roafdjt ibn rein, fefeet ibn mit einer 3Äaß 
gleifcbfuppe ju, unb laßt ben £aber ganj aufgeben. £)ann 
febüttet man nod) nad) unb nacb eine 9Rafj gletfcbfuppe btnju, 
unb feibet ben ©cbleim rein ab. £iefe3 fann man mit ober 
otne Zitronen trinfen.' ' 



838. Gin ©ottfitroe jut ttitfeit<$fctitg 



t ■ - » • * • ■ •: 



üftan nimmt eine rein gepufete alte £enne , eine ÄalbSs 
lunge unb t>ier JfcalbSfüße. £)ie #enne unb bie ,ftalb$füfje 
bäcft man mit ben Steinen red)t fein jufammen , bte &unge 
febneibet man flein, gibt attef jufammen in eine jinnerne 
gtafebe , aud) etlidje ^tücfe ßrebfe , benen bie ®aUe au&geflo* 
*en i|t, unb etliche (Sdmecfen, bie man rob au$ ben Käufern 
jiebt, baju ein paar ©tücf gelbe ^fiben , ein paar 9>eterfiUen* 
wurzeln , unb enolia) eine £anb t>ött Jterbelfraut. SBenn 
biefeö alleS jufammen in ber glafebe ijt, fo riebtet man oben 
einen febr gut paffenben ^töpfel barauf , febraubt bie glafdje 
ju, unb gibt jie in einen großen £opf ooU fiebenben SQSafferö. 
(ÜRan muß aber wobl 2C*t geben, baß fein 2Baffer &inein« 
fommt). ©tefeS Gaffer muß fe*$ @tunben lang an^altenb 
jieben; bann nimmt man bie glafcfee au$ bem SBaffer, preßt 
*Oe* barin &efinblt$e bur# ein £ucb re*t gut aud, fteUt e$ 
an einen (üblen £>rt, unb nimmt be$ $age£ jmei« ober brei* 
mal ein ©tücfcben baoon, in einer Schale gleifcbfuppe aufges 
löfet, $ur 2fufeud>tung. SRan fann aud) eine #anbt>oll ge* 
rollte ©erjle baju geben. 
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830« Staifctifye §n ma<g>en, bete man Bei flattern 

Mafien §u Muten pflegt. 

• • * * » " 

ÜRan to6)t eine @d>ale guten <Stbifd)t&ee, wie gewöbnlitfc, 
nimmt in eine äaffeetaffe einen (Sgloffel »oU fein geflogenen 
3ucfer (ÄanbiSjucf er) , gibt t>on einem (St ben ©otter baju, 
unb jwei Äajfeelojfet Doli frifcf> gepreßten SfÄanbelöblS , wenn 
man cS baben fann, unb rübrt biefeS jufammen mit einem 
Seifet fo lange , bis eS ganj febaumtg unb bief wirb. £)ann 
gibt man ben abgefetbeten toefcenben QifrtfcjWec barem , rü&rt 
ibn ettiebemat um , unb tririft ibn warm. 

840. ©in ©onfume ober ©elee \>&n Q&ptfrttäuietn, 
welche man (ei einem fiatten fünften ober Äatarrl) 

ttintt. 

9Ran nimmt ßibiföwur jeln , Jferfcet* , Strogen* unb fce« 
berfraut , bie $ergeln &om blauen Jfcobl, son jebem etn,e #anb 
»od , auefy eine $anbt>ott ©erftengrüfce # einen gebauten Jtal* 
berfug mit ben an ber Jfceule beftnbti^ben. Jtnoften, jwet flein 
gebaefte ©«aflfuge mit einer SMefferfeifee *oU 2Ru$tatblütbe, 
fe&et alle* iufammen in einem reinen STopfe mit einer Wlaf> 
©affer junt geuer, f lebet aber ben $opf reefct feft ju, unb 
laßt e£ jufammen brel ^tunben gut fo^en. 2)amt treibt man 
.e§ burtib ein #aarfteb, lagt e$ in einem XeHer gut wwabrt 
(leben, unb gibt bem Traufen öfter ein €>tfi<fcben bawn in 
einer Jtaffeeföate , in gleifdrfuwe aufgelöfet , ju trtnf en. 

QU. ©in ttatrne* ©eteanl für ben pufcn, genannt 

popptipopel. 

Wlan nebme »ier 8ot& fein geflogenen Sucfer in einen 
Zopf ober £afen , gebe baju öier (gierbotter , unb rü&re e$ fo 
lange ab, bis e$ anfangt bidieb ju Werben. &ann gibt man 
wer ober fünf (gglöffel ooU guten 9£um ober TCrraf baju , unb 
gibt bann unter bejiänbigem «Quirlen ein @eibel ober etwas 
me&r al$ ein Öuartel ßebenbeS SBaffer baju, rufcrt e$ no$ fo 
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fangt, bte r$ anfangt ju föaumen, unb gibt rt in (Stafcrn 
warm ju rrinfen »or bem ©$(afengeben. 



Sloc^trag t>on »ergebenen (Steffen. 



1. ®te 9J*ft--<35ttwe ober kuppen Reifen auf 

fRetfctt» 

9J?art nimmt auf ein* $funb ©uppe fünf $)funb magere* 
Ärabfleifcb t>om »allen, . fefcet e$, mit fünf SRaß SBaffer, einet 
alten £enne unb jwei ÄaKbäfügen ju, unb läßt e$ ganj weidj 
fo^cn; bann fefet man in einer (Soffcrofle ober SRaine 3wie* 
Wn auf ben IBoben; bann einen ganjen jerbatften.JtalbSfcbla* 
^el ober jwei i£at&8bfllf* , ein paar $funb mageres ©cbweins 
fleifö , unb jwei ober, brei $funb ©<bopfenfleif(b ; man gibt 
etW ©eibel SBaffer barduf, ein paar gelbe SRüben," 9>eterfittc 
unb ^aflinafrojg^ unbjaßt tiefe* &ufamme» gut eingeben, 
bi* ftdb ber ©aft am fflSoDen bräunlidb anlegt. -Dann gibt 
man bie atgcfafrtc 'SUtföfupp« »om JRtabjI«if<b barauf , unb 
laßt e* frufaromen -brei <»bcr -»kr ©tunben gang flUT foefcen, 
bäimt bie ©uppe gan& $eQ bteibt. 2Benn aUed gartj »eieb, 
unb bo£ gleifcb faß nid)t mebf genteßbar ifl, fo feibffc man eS 
burd> ein feine« ©ieb- ab, gießt bie ©uppe wieber gleity in et* 
«e anbere (Jafferolle, unb laßt e$ fo furj einloten, bi* e* 
eine* fe>r biefen ®loce afentieb t ft , fo, baß »on ungefähr fünf 
ober fed)§ 9J?aß nur eine fcalk bleibt. 9&an laffe no* 
eine gange $Dhi*fatnuß ober JBlütbe bamit austoben. 3ulefet 
wirb t* noeb burdb ein reine* &ud> gefeibet, unb auf eine fladjc 
©Rüffel gefebüttet, wo man e3 abfubltn laßt ©ofcalb e$ abs 
' gefüblt unb gut geftanben ifr, febneibet man $afe(n baoon, in 
ber ©roße einer ßboccofabetafel ; legt fte auf Rapier, unb (tel* 
let fte m einen tübfen, Bit unb in 3uglufo äBenn fie re*t 
gut abgetrotfnet ftn^, bc.d-man ftc junt ferneren ©ebraudje auf. 
JRanbarf fj« nur im warmen UBaffer außiftn laffrn , fo tat 
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man bie treffe (Stoppe auf Weifen. $o<& ift ju fcemerfen, b<*ß 
bic <2$uppe beim tfocbet* ntc^t gefallen werben barf/ fonjt würbe 
fie ju fauer ; unb wenn man e$ reckt gut machen will , fottte 
man wobl ein paar ffieppbübner, einen fjafan ober einen IBirf* 
babn bajunebmen, 4ud> einen attcn 3nbian, ober wa*m«*t>at. 

t* 9tefetfelu tarn $a$t* tu (raunet €toppe. ^ 

Sflan ma*t ein gute«, feinet #a<bte Pom übriggtbtie&e* 
nen »raten , mit ein paar Champignon* , grüner 9>eter filie, 
gibt ein paar ßierbotter barein , unb ein wenig eingeweihte 
unb auägebrucf te (Semmel , unb wenn biefeS gut jufammen ab* 
gebrücft ifl / ein wenig tWuötatblütbe ba$u ; jtreuet feine Sern* 
melbröfeln auf ein JBrett, gibt biefeS £a(t>i$ barauf, wätget e& 
einen Fleinen ginger*bicf au$, unb fliegt mit einem (leinen 
uSjtecberl ober mit einem Singerbute lauter fleine ärapfelh 
au$, baeft eS liefotbraun im ©cfcmal je , unb gießt braune ober 
fonf! gute Stinbfuppe barauf, unb fefoieft e$ fogleicfc *ur Safe!« 

3. <$int fceige Gelt 'Stoppe. 

- • • • . .« 

SRan f o*t bier barte ßier , nimmt bie Dotter berau«, 
floßt bier 8otb abgezogene SRanbeln reefct fein, unb bie barten 
Sierbotter baju; bann ein ganjeS abgefotteneft unb gepufeteö 
£alb$f)irn, unb eine eingeweihte Semmel In 3Ri(cb, bie, aber 
gut auägebrücft ift. SBenn biefeä fein geflogen, fo lagt man 
in einem ©tücf cf>en Söutter jwei Eßlöffel \>od feine* SReW beiß 
anlaufen, gibt ba§ Geflogene barauf, unb ffiat e* mit retner 
beißer gleifcbfuppe auf, laßt eS gut au*to*en, unb gibt SRuS« 
fatblütbe ba*u; bor bem Hnricbten feibet man es bureb ein 
@ieb , unb riebtet *3 über braune Jtnöbel ober über gebaefene 
Semmeln $ur £afel an. 

4» CNue fcauue ©olt* Suppe. 

SÄan nimmt ein M&e* $funb bratige« Jtalbfleif», Jebnri* 
bet baoon ganj biinne ©cbnifeeln, nimmt au<f>, fo man >6 }at, 
#ü(>nerleber unb SRageir, in Svmangelüng befien nimmt man 
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etnwt* mebr Jtalbfleifcb, febrt biefel im SReW um, unb bätft 
e& ganj fd)6n braun im ©cbmalje, aud> etticbe ©emmelfebni* 
feein baju , unb flogt aUe$ ftufammen gang flem im Dörfer ; 
bann gibt man e$ in (ine Äaine ober in (ine öafferoUe ,. gibt 
gute, bratfne Jtos - ©uppe barauf, ein wenig WuSfatnug, lagt 
e$ gut t>erfpd)en, feibet e$ bann bureb (in feinet 6ieb, unb 
rietet e* über f leine »eige Änobcl ober über gebaute Semmeln 
jur $afel an« 

5„ CHtte grünt ©ölt * Stoppe* 

SRan nimmt eine gute £anbt>oU grüne ?)eterfHie, eben fo 
viel ©pinat, JUrbelfraut unb junge Jtrefle, unb fdmeibet biefe 
.Kräuter alle fein jufammen ; bann fl5gt man e$ im tDrorfer gut, 
unb preßt bureb ein $ucb ben @aft gut aus ; jefct maebt man 
ein febr büijwS ^emmtlpanabti, firrfebt e£ bureb ein ferne* @*eb 
(&a$felbe mug abn von guter gtcifcbfuppe fepn); tagt e8 noeb 
mit ÜRu$fatWürbe ö«t auftod>en, gibt bann ben bur<bgepreg ten 
Ärauterfaft barem, unb wenn e$ noeb bamit einen ©ub getfean 
bat, fo ri*tet man eS über Jtnöbei aber über gebaute 6em* 
raelfcbnitte jur Safel an. 

«. @tnc ©ttrtett * @up|»e+ 

9Ran nimmt bret ober vier groge ©urfen , Wlt unb 
fönetbet fie ganj bfmn auf, gibt in einen Stiegel ober in ein« 
GaffercHe JButter ober Äbf*6pf=Sett , bünftet bie ©urfen barfn 
ganft weid? , Raubet bann (in paar Söffet voll *D?ebf bärrut, 
unb gibt gute Jleifdjfuppe barauf, lagt e3 r«bt gut t>erfo<ben, 
Preicbt e* bureb (in ©ieb , unb $tbt SWuSratbtütbe unb Oalj 
barein ; bann fricafftrt man e$ mit etlichen Sierbottern , unb 
rietet e* über gebdbte Semmeln jur Safel an. 

- k » 

7. Gifte aufe ©ommtefoob * Stoppe. 

fflean nimmt eine gute #anbt>oU Kein gefArnttenen 3»te- 
bet, r&jtet btefen flan* Ii«bt^un in 2bfcWpf * $ett , bann ba* 
aufgefebnütine Sommfcbrob bdmit ; gibt guft gleifcbfupp« bar* 



« 
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auf, @alj, Dfeffer ttnb Wlutfatbluttt ; tÄgt e$ gut mit etnam 
ber tx rfa&en , unb gibt e3 $ur £afe (. !Wan tann au<b t>er* 
lorne (Sur barein geben, wenn e* beliebt. 

: 9. (Stite flau* rcfcmare tttfffge * Su^e- 

9Ran nimmt einen Karpfen von jwei ?funb, föuppet unb 
pufet ibn ; bann fod)t man ibn fammt bem ©aufsei, wooon 
bie ©aUe abgelofet tjl , im @al$waffer ab , nimmt fobann ben 
Gub, worin bif €rotfpe gefotten, Wmeibrt gifte« <^au$brob bar» 
ein , tagt e$ jufammen gut auf? ocben , unb gibt Pfeffer unb 
SftuSfeennujj bareirt ; bann jnpfet man ben abgefotrenen Jiftb, 
fammt Dielen ftetn gefcbmttenen 3wiebe(n unb ^peterftüe barem, 
laßt e6 normal* jufammen auffo^en, unb gibt e$ jur £afeU 

9. ©ute gute ®itw>e «ttt ©rbapfe! --JtocFettn, 

Matt foebt etlufr« Jute mebltge GrbatfeJ, reibt biefr, na#* 
bem pe abgelöst, auf t>em Keibetfen , rü*rt bann ein SBierteU 
yfunb SSurter mit mec Stern ab, aibt ein batbeS v^funb. von 
ben geriebenen ßrbapfel» baju, unb f$fy$ <5fjlöffel üoH fäueren 
<3<bmetten, ©alj unbjein gefcbnittene, grüne $eterft(ie , rü&rt 
alle§ gut unter emanier, unb gibt e^tt fint mit Sutter aus* 
gefcbmierte (Safjeroße ober in einen Siegel, bdtft e&iaber SRäbre 
•wie ein 9>fanjel, unb flicht bann mit einem ßßlofjel taufer 9&o* 
.4erln; barauf gibt man e§ in bie <5*üffef, unb gute $leif<fc* 
fu$j>e ober brawae Suppe barauf, unb fefet es auf bie $afeU 

*0. eine SQStfopret : <3uppe» 

^at man übriggebliebenes, gebratenes SBilbpref ober Äno* 
eben t>on einem 3iemer ober SRficfen, fo febneibet man ba$ noeb 
baran befinblid?e^ gleifd? rein ab , febneibet efi rreb^fein wie ju 
einem «£>dcbfö auf, nimmt bie übrigeti Anceben , ^erfyacft unb 
flogt fie {lein fm Dörfer mit etwa* gebatfenen ©emmelrinben, * 
nimmt bann W<WPf * 8*tt ober »utfrr in eine GafcroUe ober 
in jctuett »iegel # lagt eine ^aabvoll Nein gefänittene Hebeln 
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bamtt ganj gelä anTaufen, unb gibt banii ein« ^onbüoU ÜJfefcl 
baju ; wenn biefeS lidjtbraun angegangen tjt, fo gibt man ba$ 
fein getjaefte SBilbpret unb bie im Dörfer gezogenen Jlnodjen 
baju, fußt e$ bann mit brauner ©uppe, ober, in Chrmange« 
lung befien, mit guter Hfleiföfuppe auf, laßt eö jufammen eine 
Hute ©tunbe foefcen, Preist eS burd) ein #aarfieb, »ürjet e$ 
mit SRuöfatnuji, unb rietet e$ über gebaefene ©emmelfc&nifeetn 
jur Safel au, 

11. Cfme Sauerampfer = Suppe. 

SRan nimmt $»ei $dnt>et>oU abgepflüeften Sauerampfer, 
eben fft.^fet 5)prtulaJl) ; mafcbt eft.retn, un> >rucfet baS.SBaffer 
wieber gut bauon aus, gibt eS tri einen Siegel mit einem ©tücfs 
eben öutter r unb laßfjPMwn »ej* büttffen; fobana gibt man 
\m\ £6ffel üoU SÄtbl barein, »ejrrfibrt ed gut, unb gibt fr Diel 
gute .$leifcbfuppe barauf, al& man für $»ölf QJerfonen bebarf, 
unb lägt YS jufömmen gut auflösen ; &or bem 3Cnri<feten rubrt 
man tiefe ©uppewit atfet ©erbottern a$,unb rietet, eS über 
gebaefene €&emmelf#niiWn • am . 3n biefe ©uppe foflte eine 
»ei* gcfoät* £ennei>beseine fette #Alfc$brujl, in tleine ©tue!* 
$en gefönitten, gegeben »erben. . . • , _ Cl , s 



SSon £>6fi * Suppin , wie fte im tyteutU 
fc^en ^ema^t werben. 



1*. ©ine Ätrf($citfu^c mit «etitcit ÄWßen. 

9Ran nimmt eine t)a(be Üttajj gute Jtirf$en, jlofjt fte fammt 
>e* Jkrnefc im Dörfer , gibt iabeffen ein ©tücfcben Butter \n 
eine f leine dt<km, ttnb^l Söffet *>» 3Be&l barein , (aßt eS 
gelbli* »erben , fobann bie geflogenen £trfd)en barauf , unb 
gibt $äib SÖein, balb ©affer baju, ein ©tfitfoVn Simmet, 
unb 3u<fer nad> SBelieben , lagt e* gut auflösen , <lret*t e? 
bann burd) ein rieb , gibt fobanii au* bon ben &5rnern aus* 
tfel9dte\5ltrf($ert t>atetn/ unbftfgenbe äloge; J ' 
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1». £>ie «einen 95W&tH»f e. 

Sttan nimmt ein balbe§ $funb fööneS SBeifeenmebl , gibt 
ein ©tücfcben jerlaffene SButter Darein , fd>la^t Drei (Sicr Darein, 
faljet e$, ma*t Davon einen £eig an, Der fid) auf einem ^oU 
gernen Heller aufjireidjen lägt, nimmt foDann eine fleine runDe 
©Rüffel, unb (treibt Damit lauter fleine ©pöbeln, gleicb einer 
£afelnug, in ein fiebenDeS 2BafFer, lägt e$ auff od)en, febwemmt 
cd wieber mit (altem SBaffer ab , gibt e§ foDann in Die £)bjf* 
v @uppe, obeo flöttbcfTeit auf gebarfene ©enimelfönitten , unb 
Kbicft e* fo jur Safel. 

14, ©ine 3c£nwr$-- ober SöfnuBeeren = Suppe. 

SWan nimmt febwarje oDer blau* SBeeren , flogt ober tft* 
brüeft biefe gut, lägt (te mir einem ©tüd *en SJutter ■, nnb 
ein paar Söffet voll fd?önem *0M)l anlaufen , gibt Die febwarjen 
S3eeren Darein, gibt n>tben Sein mit ka\b (b t^iet SBaffer bar« 
auf, ein ©tü<fd)en 3immei , unD 3ucfer nacb iBelieben , lägt 
e§ gut auffoeben, ffreiebt e* bureb ein ©ieb, unD gibt bann 
von Den Dorber betriebenen flögen ober gebäre ©emmeln 
bärein , unD fo $ur Safel. - 

15, ©ine 3tt>ttfö$cn< ober Pflaumen «Suppe* 

" *D?an nimmt 3n>etfcbgen ober Räumen , unD flögt Wiefel* 
ben aueb fammt Den iterntn ; unD Dann bebanDelt man eö, 
wie bie Jtirfcbenfuppe; Den ©ein, 3immet .unD 3ucfer gibt 
man naiflb Öelieben ; bahn JUö<le ober ©eramein barein ,* unb 
fo jur STafeL ..' 

Iii. Sitte $mifö$tn* ober Raunten * 8tt)>pe mit 
2>#metteit ober fwfen 9ta\)m* 

* ■ * . ■ * j 

* j ' ► . • 

ÜÄan nimmt auf eine 9£ag <5iqppe Dienig (von Den Äer* 
nen abgflöfete) Smetfögen, gibt biefe in .einen £opf, gießt 
eine 2Bag Vaffcr ba&u, unb läpt e* gut jufammen toerro*en. 
hierauf fölägt man ei bur$ ein 6ieb ober Dur* einen feinen 
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feiger f bamit ba$ ^Äurige jurücf Bleibt. &ann nimmt man 

ein ©eibel guten fujfcn $abm, quirlt tiefen mit &wei Eßlöffel 
toll feinen STOebl* gut ob, unb gibt ed unter beftanbigem 
Rubren an bie burcbgefeblagenen 3wetfcbgen , gibt Sucfer unb 
3immet nad) SBelieben baju , laßt e§ &ufatntnen gut auffoeben, 
unb gibt e$ über gebaute ober in ber Butter geroßete ©emmel* 
brofeln &ur SKafel. 

* ■ # 

SRan nimmt auf eine Üttng Suppe jmolf <5tucf mittlere 
(Ute TCepfel , fdjält fie unb fterfebneibet fte in ©palten , jlicftt 
bie Jfcrne berau*, gibt eine ÜRaß SBaffer barauf , unb laßt eS 
Tcdjt wewb jerfodjen ; Dann fcblagt man e* bur<& ein @ieb ober 
burd) einen ©etger, unb laßt ed nod) einmal foeben. hierauf 
nimmt man ein ©eibel guten fußen üvaim ober ©cbmetten, nebji 
jwet Coffein t>©U feines !Kebl, quirlt eägutab, unb gibt e§ uns 
ter befldnbigem Rubren an bie bur<bgefd)lagenen Tfepfel. 2)ann 
gibt man 3ud er , 3immet , feine öitronenfebalen na<b SJelie* 
ben baju , laßt e$ »ieber gut auffotben , unb gibt ed (noeb* 
mal« burebgefeibet) über geröjlete (Semmeln, wie bei ber vor« 
berge&enben , STafcU ' " 

18* SBetfle Sago * ®uw>c* 

9Wan nimmt bteju ben weißen ober Kartoffel * Sago , bie* 
fer wirb nad) IBeburfniß in reine foebenbe gleifcbbrübe eingebt, 
unb (aßt ibn bann langfam fodjen, bi$ fid) berfclbe ganj auf« 
gelöst bat, ausgießt man immer frifebe Sleifdjbrübe na$. 
Öor brm tfnricbten gibt man gebörig ©alj unb ÜRu^fatblütr)e 
taju , unb legirt biefe ©upp« mit etlichen (Sierbottern. ÜÄan 
fann aueb etwas (lein gefd)ritttene$ gleifty t>on einer Sptymx* 
bruft in *iefe ©uppe geben* 
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19; CNtten ®ago - ®dbWm mit SEBettt, n<u|> fctdßftfcfjtr 

9lri (fdjjr gefunb). 

. ...... , , 

SRait nimmt ein JBiertelpfunb weißen Sago, fefet tiefen 
mit einer falben ÜRaß f altem SBafier jutn geucr, unb (aßt 
ifen re*t gut auflofen» SBBenn er gan& tief aufgelofet ijl , fo 
nimmt man eine fDfaß weißen 2Bein , unb gibt fön baretn ; 
läßt ifcu mit bem ^ago no* ^ut auffo*en , gibt au* ein 
©tücf *<n . . Simnict ober <5itro$enf*a(eii bar t'mi bann treibt 
man e$ bur* ein ©ieb , gibt t>ier df ierbotter ba^u , quirlt e$ 
no* fo lange beim geuer, bft e$ f*6n biefi* wirb aber ni*t 
mefer fo*t; bann wirb er in @*alen getrunfen. 3ucfem 
f ann man i&n na* ^Belieben , unb na* ber ©äure be$ SBeinS. 

r- ■■ ■ : r. 

Saucen, gtt ^ifc^e« unb ^fteif^fpeifen ju 

geben» 

- * * - » . 

80. Otite Sttuföel ®auce. 

SRan ma*t t>on 93utter unb f£flef)l ein gan$ ge(6U*teS 
(f inbrenn, unb gibt gute gleif*fuppe unb ein ©lad weißen 
SBein baretn; bann bte fBtaf*eln, wenn btefe von außen t>om 
©ebmufee abgewaf*en unb abgebürfiet tfnb ; ein wenig 2Ru$« 
fatblütfce baju; oor bem Tfnriefeten gibt man no* ein paar (SU 
erbotter mit ein paar Kröpfen falten SBafferö barein, quirlt eS gut 
ab, unb läßt e$ ni*t me()r auff o*en ; bann f ann man e$ über ge« 
bünßete £ü&ner unb Kapaunen, ober über abgefottene gtf*e geben« 

i: *U «ine falföe SWuföel * ®<tttcc* 

ÜÄan bünjiet na* belieben Kapaunen ober £ü&ner, JTalb* 
ober fcammfleif*, t o*t vier <5ier frart , nimmt bie JDotter fcer* 
auS , floßt biefe im fföorfer , nebfl brei ober vier aufgelösten 
©arbeüen , /fin ©tücf*en SSutter , mit ein paa» Söffel t>oll 
SBeijenmefol abgebrüeft, unb au* barunter gejloßen ; bann gibt 
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man eS art bai j&eMnffete fflfif* ober ^rf Äa^att«f«, rübrt 
e§ gut um,, ajbt no<b cm SBeinglaS »oll, weißen Söein barein, 
SWuSfalblütbe unb flein geftbmrtene* $€«rfiiienfraut r unb läßt 
e$ jufatnmen gut auflohen. 33eim Xmicfeten wirb Die «Sauce 
gefeilt, unb übet baS ©ebünjkte angerichtet. 3ud) fann man 
bie ©auce befonberä ju Skaten ober &inbfleif<b geben. 

ZZ. Ch'tte ^efmeef en * <3<tttce. 

Sflan fodjt etliche ©d>necfen, fo t>iel man nämlid) nötbtg 
bat, pufct biefe , legt bie ©djroeifel tbeg, bßeft bie ©ebnes 
(fen nebfl jwet ober brei gejpufeten ©arbeilen , einer ßnriebet, 
Gitronenfcbalen unb ein wenig Äneblaucb , gunj (lein jufam* 
men , gibt in eine 9faine ober (SafferoÜe ein ©tutfeben ©utter, 
lagt e$ mit ein paar Söffet oott Wltty anlaufen, gibt ba$ ®c* 
badte barein, gießt gleifcbfuppe, ober (an einem Safttag?) ftare 
ßrbfenbrube barauf, laßt e£ jufammen gut auffodjen; gibt oon 
einer Zitrone ben ©aft barein, unb bor bem ttnrubten Iegirt 
man ed mit ein paar ßierbottern, unb gibt eö fobann über 
Steift ober gifefce jur Safel« 

i 23. ©ttte porfugieftfefie Sauce. 

SRan nimmt in eine SRaine ober (Safferotlc ein gute§ ©tücf 
Sutter, gibt ein balbeö $funb roben, in bünne ©cbnifeeln ge« 
febmtrenen, guten ©ebinfen,. baju eine roeiße 3n>iebel, mit etli? 
eben «Reifen beflecft, eine «{mnbooXl abgejupften SSertram, unb 
laßt biefeS jufammen (gut augebeeft) bünfien. SDann ftäubt 
man ein paar Eöffel ooQ SÄebl barauf, laßt e§ nod) eine 2Beilc 
beim öfteren "Äufrübren bünflen ; bann gibt man eine gute Jus- 
ober fräftige gleifcbfuppe barauf, unb läßt aHe§ jufammen gut 
berfoeben; ßreiebt eS bann bureb ein feine! ©ieb , gibt ein 
©tutfeben äuefer, auf Zitronen abgerieben, barein, bann ßitro* 
nenfaft, unb gibt bteje ©auce &u gebratenem 8ifä> Oberau ge* 
bün(letem ©efiügel. ■ , , - t 

» " - W * N 

^ • . • • • ■ ■ 
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ß 4. ©Sauce typt Äflfc Pitt f&pppettttwi- 

Sftan nimmt eine ^anboott junge« Z'Mtaut, fwnetbet 
totefeS ganj fein r I5gt inbeffen ein fcotfc Butter mit einem 
I6ffel voll $?ef)t ö^nj lidjtgelb anlaufen , gibt bann ein f>a(beS 
Deibel g(eifd)brübe fammt ben fein getieften £tüfraut baju, 
nebft einem falben ©etbcl faueren Rafcm unb einem ©tücfdjen 
3ucf er , ein wenig ^alj , unb lagt alle« jufammen gut auff o* 
d>en. SRan gibt eS mit bem ffiinbfleifd) jur Safel. 

* . ♦ * 

25. ©tnc Äaife* s <3auce 

2Ran gibt em 6tücf eben Butter in eine [Raine ober SafTe* 
rolle, barauf robeS, brafia.eS, fer)r bunn gefdmitteneS Äalb* 
fleifdj; ft*ü*t ** auf Äoblen, unb (aßt es jugebeeft in ber 8*ut* 
ter braten, bis ftd? ber @aft beS gletfcbcS ganj gelb am SBo« 
ben angelegt bat, ftäubt ein wenig fütefcl barauf, unb gibt 
bann ganj guten fügen 9tabm baju, unb etliche (Sbampta,nonS, 
tihb lagt eS red)t gut auffoAen ; cnblicb ftreid)f man eS büreb 
ein ©ieb. 2>iefeS i(l fefcr gut $um Jtalbfleifcb über ja (SeflfigeO 

26. Valien Aren mit 9tcfym. 

SRan reibt guten, febarfen Ären auf bem SRetbetfen , gibt 
bann guten, biefen, faueren SRafem unb'SBctneffig , unb fo biet 
geflogenen 3ucfer barein, bis eS gan* angenehm füjUjt. SBem 
eS ktfhbt, ber fann au* feines Drooenccroljl baju geben. Die« 
fer Jfcrett iff reefct gut jum falten ©<t>weinSbraten ober ju gU 
föen. 

JW. dttteit falten @4m*fett * Äeen, 

URan nimmt jwölf fdbflne getonte ©dmeef en> b a<f et tfe mit 
etwas 3wiebel &u einem re(bt feinen #a<bi$ , nimmt baju eine 
tfaffeefäale bofl aufgeriebenen Jtren , unb eben fo biet aufge« 
riebene gelbe SRflben, gibt btefeS jufammen fammt ben gebatf* 
ten ©ebneefen in eine ©auce * @cbale , gibt Cfftg unb jDeftf, 
etwas <5alj unb Pfeffer baju , unb febieft c*, wenn aQeS gut 
abgemifc^t ijl, $ut Safcl. 
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(gtmge Gattungen ©emüfe $u bereitem 

18. (Sin fittoiätUt* p&upeltt*ut auf fc»$mtföe 

SÄan nimmt bie äußeren ©latter t>on einem gut abgepugs 
ten großen «ftrautbaupel , gibt fic in einen SEopf , unb fßüttet 
nur ein beißet SSaffer borüber; ba8 3nnere ober bie ^erjeln 
fßneibet man mit einem SBiegemeffer ganj fein , gibt in eine 
ffiatne ein ©tficfßen SButter ober guteö Bbfßöpf* gett, unb 
(aßt bamit ba§ f (ein gefßnittene äraut bünften; bann gibt 
man eine ^anbüotl €?emmclbröfeln baju, fßlägt, ba eö noß 
»arm i|t, ein paar Crier barein, faljet e6, unb gibt ein wenig 
SRuSfatblütbe baju; bann nimmt man bie großen ÖMätter, 
brücft ba§ 2Baffer baoon gut au§, unb fßnetoet ben gan$ bif* 
fen ©tangel bat>on berauö. £>ann breitet man jebeS SBtatt 
auf, unb gibt *on bem angemaßten, gebauten Äraut einen 
Söffel üoU barauf, unb fßlagt eS, wie ein Amulett, jufammen. 
SBenn alle, fo t>iel man n5tbig bat, gefüllt ftnb , fo gibt man 
in eine flache SRaine ober (Safferolle ein ©tücf SSutter, legt bie« 
fe§ gefüllte Äraut ganj einfaß tinein , gibt e$ auf bie ©lutb, 
laßt e$ auf betben leiten ganj lißtbraun angeben , gibt bann 
ein ©tücfßen Surfet unb ein wenig gute gleifßfuppe , ober an 
gajttagen eine (Srbfenbrü&e barauf, laßt eS bamit gut wfoßen, 
unb rietet c6 mit einer ganj furjen ^auce jur Safel an. 

29. garettfe ©utfen ofres Ätifumettn 

i 

5ttan nimmt fßone, gleiß große ©urfen, fßafet fte, unb 
bellet ba$ Sttwenbige bcrau§ , naßbem fte in ber ÜÄitte , ber 
Sange naß, t>on einanber gefßnitten ftnb, maßt bann eine gu* 
te weiße JtalbSfarce (naß Sflro. 5) ; füllt jebe balbc ©urfe 
bamit ein , gibt bann in eine IRaine ober (Safferofle ein ©tütf 
Sutter, bie ©urfen barem, unb laßt eS jugebeeft bünften. 
SBenn bie eigene @auce eingefoßt ijt, fo ftaubt man ein wenig 
ÜNebl barauf, gibt gehörig ©al$, unb ein fleineS <Stücfßen 
3ucf er baju , läßt e$ noß f ur$ einf oßen , rißtet bie ©urfen 

23 
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auf bie €5ct>ftffet f bie wenige €5auce barüber , unb gibt ei jut 
Safel. 

30. SRot&e 9tu(rn <tt$ ©emitfe ju hegten. 

ÜÄan nimmt rotte 9füben, fo Diel man nötbig 3U M«n 
glaubt, fcfcälet fte, unb fcfcneibet fie f lein länglicb, wie gewöbn« 
V\d) bie »eigen 9?üben, gibt Tfbfcfyöpf 1 gett ober ein ©tücfdjen 
SButter baju , bünftet fte ganj weicb unb bei öfterem 2fufrü&= 
ren ; bann (laubt man einen Söffet ootl SWeftl barein, unb gibt 
gute, fette gleifd)* ober Jus-@uppe barauf, unb lagt eö furj 
einfod)cn; bann gibt man ein paar Söffet t>oU SBeinefTig baju. 
£)a fie obncfcin fer>r füg finb, fo ift fein 3ucfer nötijig. SSeim 
Anrichten fiefct e6 febr fcbön , wenn man eö ganj erboten auf 
bie ©cbüffd gibt, unb ben SKanb terum mit weicfy gebünjhten, 
fleinen gafeolen ooer <£rbfen garnirr. fDfan fann e8 aud) mit 
SBratwürften ober Äarbonaben belegen, unb fo $ur XaUl geben. 

31. ®ttt pofpo 0bet QtmifäM ©cmitfe* 

SDaju tat man mehrere ttuSftedjeifeln nötfcig, um iebem * 
©emüfe eine anbere gorm $u geben« GrfUtdj nimmt man 
mittlere gelbe Sfcüben, pufet fte, fcfcneibet biefe nad) ber *£ange 
t>on einanber, unb fcbneibet fte nacb ber £tuer blattweife , fo, 
tag fie. bie gorm eines fcalben SÄonbee befommen. 2>ann 
nimmt man mittlere Äotylrüben ober Jfcotlrabt, {liebt biefe, 
wenn fte ni$t toljtg finb, mit einem fleinen runben $o&leifen 
aud, bag fte lauter' fleinen runben Äfigeldjen ä&nlid) finb ; bann 
fcba'let man gute weige SRüben , fcbneibet baoon biefe SMafeen, 
unb fliegt mit einem länglichen #ol)leifen lauter länglicbe <5tif* 
teln bauott auö; bann nimmt man fleine grüne gafeolen. $ie 
ausgeflogenen runben «äoljlrabi ober ,ftctlrfiben bünflet man 
mit gett ober braunem 3ucfer gans braunlicb, gibt aber 2Cd?t, 
bag fte nid)t $erfocfycn. 2Me übrigen brei ©orten fodjt man, 
jebe (Gattung befonberS, in guter gleifcbfuppe weicb. 83or bem 
2Cnric6ten macfyt man eine a.an$ bünne S3utter s ©auce , feilet 
t>on jebent bie ©uppe gilt ab, gibt alles unter einanbrr in bie 
6auce (e$ verfielt ftcfc, bag von jeber ©attung^ber ©emüfe bte 
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&uantitflt gfei* frpn muß), gibt gelange* @al§ unb ein 
6tucfcben 3ucfer ba$u, unD lagt e$ nodj ein wenig auffod>en, 
(bie ä'oblrabi bürfeu er|t beim Änridjten barunter gemifebt »er* 
ben), gibt eS auf bie <5ct)ü(Tel, unb fegt bie Gternirung ober 
^Belegung berfelben gan^ oon außen berum , bamit man ja bie 
©cfcattirung ber ©emüfe gut bemerft. 

32. Spargel, gatt§ orfcittar mit SButfc*. 

fDlau nimmt etwas gletcb fangen, febonen Spargel, pufct 
ibn, unb febneibet ba§ Untere, fo weit er bol^ig ift, ab, binbet 
ba*>on bier gleite S3üfdjel auf eine ©cfcüflel, jebeö mit einem 
SBinbfaben, unb gibt bie S3üfd)el in eine (Safftrolle ober fupferne 
Pfanne (man fann fle auö) in einem $opfe foc&en); man gibt 
nur bie ©langet $um JÖobcn , unb bie .ffopfe in bie $1% ; 
gibt ftebenbe« SBaffer barauf, fallet e8 gut, unb laßt i&n barin 
weid) foeben. fSttan probirt eS nur, bi$ man bie Äopfe jer* 
brüefen fann, bann feilet man ba$ Söaffer baüon ab ; gibt ben 
©pargel büfcfcelwetfe überS Jlreuj auf bie ©Rüffel, fo , baß 
bie Jtopfe in ber ÜBitte jufammen fommen, tbut bie ©inbfaben 
herunter, jtreut gefdjwinbe, ba er noeb beiß ift, eine #anböolI 
feine <5emmelbr6feln barauf, gießt auf eine große ©cbüffel t>otl 
ein SSicrtelpfunb beiß* Butter barüber, unb gibt i(>n fogleid) 
jur £afel. 2Cud) ift ju beiuerfen, baß ber ©pargel in feinem 
eifemen ©efeftirre gefoebt werben barf, fonjt wirb er fcfcwarj; 
ba er boer; am fcbonflen ift, wenn er grün bleibt. 

33. Sfafeolett , ganj orfcütät mit Pfeffer. 

Wlan nimmt, wenn man e§ foaben fantt, ganj feine 
junge gafeolen; in beren (Ermangelung muß man größere, aber 
bock nod) junge, bie weieb ftnb, nebmen , febneibet biefe nad) 
ber Sange ganj fein , f o#t fie in gut gefallenem SBaffer g>n* 
weid), gibt wieber falteö OBaffer barauf, feilet e§ ab, brürft 
baS ^Baffer gut auö, gibt in eine SRaine ober Gafferolle ein 
©tücf gute S3utter, wenn biefe rjeiß iß/ bie gafeolen barauf, 
©ata , «Pfeffer unb ein wenig fein geföniteene ?)eterfilie ba$u, 
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läßt e$ unter beflanbigem TCuffc^üttetn nur recbt l)eifj werten, 
unb gibt eö auf bie ©Rüffel. fOtan bejiecft e£ aud) mit Jtrus 
bon, baS tfi, mit ganj gleich gefa)nittenen un & * m ©Amalje 
gebacfrnen SeoimelfAnittetn. 

34. Sfafeolett ober frtim Sonett aU ©emitfe. 

*Blan nimmt gebörrte Sonnen , tianbt unb bldpt fte rein 
au$ , fefcet fte bann mit wcidjem ober gtußwaffer auf , wie bie 
(Srbfen; f od>t fte weicfy, feilet baS nod> barauf befmblicfce 
SBBaffer bauon ab, unb gibt bann ein gutes ©tüd? Butter in 
einen bieget ober in eine Cafferolle; gibt ein paar fein ge* 
W)nittene Zwiebeln baju, ein wenig fein gefdjmttene grüne 
9)eterftlie, gehörig ©atj unb Pfeffer unb bie abgefeilten SBobnen 
barauf, tagt e$ aufammen no* gut üerfocfcen , unb rietet e$ 
bann mit einem beliebigen ä3ete£e $ur Safet an. 

35* SBte man We gafeolett gtitit fit* beit SBtnfcr 

ÜÄan nimmt bie grünen gafeofen , ba pe nocr; ganft Jung 
unb milb ftnb , ab. #at man beren eine ftarfe Quantität ; fo 
nimmt man ein ber ®räfje na$ paffenbeä gä£d)en , gibt auf 
ben SBoben red?t mel @alj> unb eine Sage gafeolcn barauf, 
auf biefe wieber ein fcalbeS SJtafj ©alj , bann wieoer eine £as 
ge gafeoten, unb wieber <5al$; man' fann aucb ein wenig 
Pfeffer baju geben , unb fo f%t man fort , bis ba$ ®ef*irr 
t>oll ifh £)ann bebecft man e$ mit einem 2)ecfel , befämert 
c§ mit einem Steine, unb laßt eS gut verga'bren, wie ein Äraut. 
SÖenn man fte jumÄocfeen braucht , fo brücft man ba§ ©al^ 
wajTer gut aus, unb tofyt fte bann ganj weicfo. ©oUten fte 
no4) ju fauer t>om ©alje fetjn, fo fpüljlet man fte in ctüdjen 
SGBaffern ab, brücft ba$ SBaffer wieber gut au§, unb foefct fte, 
wie »or&er gum ®emüfe , ober gibt fte falt mit (Sfjig unb £)e&l 
aie ©alar. 
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^ SO. Äarffal mit ftttu. 

SWan nimmt f*6nen Siofenfarffol , pufct tyn, !o<bt ibn 
im gefallenen SBaffer »ei* , unb feibet attbann ba3^85affer 
gut baoon ab ; bann macfct man ein tiefet JCinbäfo* ober ©a* 
fdja, unb laßt ibn gut ausfüllen. &ann rübrt man auf 
eine SÄaß JtinbSfod) fet^S (Jierbotter barein , ein wenig gefto* 
ßenen 3utfer , ganj wenig $ , gibt ben Jfarftol auf eine 
bttf mit SSutter' betriebene ©cbüffel , formirt baoon wieber 
eine gan$e SRofe , unb gibt baS abgerfibrte Jtocb ober ben @a* 
fetya barfiber, unb «feilt bie @d>uffel in eine ffttyxe ober in eig- 
nen niebt gar ju feigen SSacfofen. 63 barf aber gar niebt 
braun »erben, fonbern nur tangfam aufgeben* (5be man e$ 
jur &afel gibt, gießt man gerlaffene JtrebSbutter unb gefebniu 
tene grüne ?)eterplie barauf , unb gibt e3 fogleicb &ur $afel. 

37. &ett Sutten e ®atat füv Me ®aue* miftttW 

ttmfjrert. 

9ttan nimmt fdjone, mittlere ©urfen, fdr>a(t unb f#neibet 
pe rote geroobntub jnm ©alat, gibt pe fobann auf ein ^aar? 
pefr, «nb gießt gut gefa(jette0 ^eißc6 SBaffer barfiber , laßt eS 
in eine @d)ü|fel ablaufen, unb fte gut jugebeeft auf biefem 
SBaffer über 9laü)t tfeben. 2)ann brüeft man bie ©urfen gut 
aus, gibt pe in einen fteinernen $opf, gibt ganzen Pfeffer ba* 
%u, unb nur einen ©tangel turfifeben Keffer, laßt guten 
SBeineffig aufPoeben unb roteber abfüllen ; bann gibt man Ü>n 
über bie ©urPen , fo, baß ber ßffig barüber jtebt. 83on oben 
gibt man einen ©uß feine! 9)rot>encer?£)ebl barauf, baß e§ einen 
SReffcrrficfensbod) über bem ßffig pel;t. 2Cuf biefe ffrt ermatten 
pe ptb febr lange. 2BiU man baoon nebmen, fo nimmt mau 
beraub, fo oiel man bwuäat, unb maebt e$ wieber befonberS 
mit £)ebl unb <5ffig an. Die ©auce barf man nie, cl)e nid)t 
bic lefcten gebraucht pnb, bauon nehmen» 



v 



Digitized by Google 



358 

38* CHtten füllten SBut&cI * Sali 

9Han fedjt etliche Stucfc ©ellerie, etliche gflJ$e ^peterft* 
licnwur^eln, mit einigen gelben deüben, bann ein paar rotye 
Äfiben' unb etlichen Srbapfeln; föneibet biefe SBurael* Silben 
unb "(Srbäpfel auf, jebeS in einer anbeten §erm, ober bat man 
t)crfd)iebene BuSjteeber, fo fti*t man eS wfdjieben auS; in* 
beffen maefct man ein gutes rein (larifirteS tffpic ober reine 
€ntl$e von Äalberfüßjlanb , 2Öein , SBeineffig unb etwas guter 
Jus- ober brauner ©uppc nach ittro. 473 , unb ebe eS nod) 
anfangt $u fuljen, gibt man bauen ein wenig in eine (leine 
ßafferotte ober ©uljform , aber nur fo tuel , baß ber 83oben 
bauon überbeef t ift , unb belegt ben SBoben oon ber (Seite mit 
etwas Äapern ; bann legt man fcbidjtweife bie auSgejtodjcnen 
SBur^eln bineiu , gibt auf jebe Sage roieber ©ulje ober tffpic, 
•♦in^wifeben aud) (leine grüne ®ur(en, unb fo bis ber Jorm mit 
vertriebenen 2Burjeln unb mit ©ulje t»ott ijt. 2S$enn aUeS 
gut geful&t ijt, jtürjt man eS auf bie Düffel, unb gibt eS jur 
STafel. 

SBerftyiebene ©erid)te von gleifd) unb 

$tfcf)em 



3». ©in ganj »vfcinäve* SfofKeef auf jfiMfte «Cr*. 

ÜRan nimmt t>on bem S5orbert»iertel eines £>d;fen, t»on 
ber SRippe ober t>on furjen Slippen , ein <Stücf na* beliebiger 
©röjje , wafebt unb faljt eS gut, bejtecft eS bin unb wieber 
mit ganzem Sngber unb Jtnoblaudj, gibt eS in eine Staine 
- ober Bratpfanne , baju etlidje gefdmittenc 3wiebeln , mit ©e* 
roünnägeln bejtetft, au* etliche Lorbeerblätter unb ein paar 
groß gefd>nittene gelbe <Hüben.$ bann gibt man «Baffer baju, 
nutir als ju einem gewofonlieben »raten t laßt eS brei bis wer 
etunblh braten, (e&rt es öfter um, unb begießt eS mit ber 
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eigenen Sauce. #at tiefe flu Diel eingefocfyt , fo muß roieber 
SBajfer ob% ungehaltene gleiföfuppe baju gefcfefatet »erben, 
fffienn eS wcicr; ijl, fo gibt man ben föoflbeef auf bie Sd)üffel ; 
ben JXanb foerum belegt man mit ganj gleichen, gefocbten unb 
abgefcbälten drbapfeln, feilet bie Straten * Sauce burd) ein 
Sieb barüber , unb gibt e$ jur 3*afel. 

40« Guten fiungem oiev Zcnbcnhvatcn auf 63$mtf$e 

9lrt $u Bereifen, 

9Ran nimmt einen guten Bungen: ober Benbenbraten von 
einem JDcbfen r bautet tbn gut ab , fpieft , faljt unb würjt i&n 
gut ein, brat tfen au: Spieße, unb begießt i(>n fletö mit Söutter 
unb tor felbft abgetropften Sauce. <£be er uorfenbS auSge* 
braten ift , welcfeeS bei guter £ifee in einer Stunbe gegeben 
fann , bereitet man bie Sauce. Sflan nimmt ein SSiertelpfunb 
9Ranbeln, »ifefet fte mit einem SEudje fauber ab , reffet fic bann 
in einer Pfanne gan& braunlicb, unb {lögt fte in einem SWörfer, 
ber guuor gut warm tfl. £ann nimmt man ein SSiertelpfunb 
f leine unb große Steinbeeren, roäfcbt fie rein, unb flößt fie uns 
ter bie SRanbeln. 2)ann bäcft man etliche Semmelfcbniften 
in Scfcmalj,. gibt rotben ©ein barein, flößt fte aueb mit ben 
SRanbeln unb Steinbeeren, gibt biefe§ ©efloßene in eine 9?aine, 
baju ein ©laScben rotten Stein, bie abgetropfte Skaten*Sauce, 
ein wenig gleifcbfuppe, geftoßeneS SRägelgeroürj unb Simonien« 
fetalen baju, laßt biefeö jufammen ju einer biefigen Sauce gut 
terfoefcen , gibt fobann ben Söraren auf bie Sebüffel, unb biefe 
Sauce f!reid)t man burefo ein Sieb barüber. &en 9?anb ber 
Sd)üffel fann man mit in Sc&malj gebaefenen Semmelfönifeeln 
garniren, unb fo &ur &afel geben. 

41* Guten Hungen* obet fiettbettfcratett auf tttfftfcfje 

9frt mit rotfjeiu Sßetn* 

ÜRan nimmt ebenfalls einen guten Bungenbraten , bautet 
tyn ab, unb fdjneibct einen Specf länglid) , fefert biefe Spetfs 
flängel in 9lelfengewürj unMlein gefcfcnittenen Girronenfdjalcn 
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um , fie<ft biefen ©petf ganj nad) ber &uer burd) binein , ttnb 
gjbt in eine ßafferolle ©(bnifceln ©peef, rofcen ©cprlfen unb ein 
@la§ rotten SBeiii , gibt eS gut jugebeef t in eine SRö&rc ober in 
einen ^Benfofen, unb laßt e§ ganj wei$ bün|ien. SBenn bic 
(Sauce ntebt genug tft, gibt man nod> ein ©laS SBein barein 
unb ein ©tücfefyen 3utfer baju; wenn bie ©auce nidjt biefid) 
iß, fo nimmt man einen ßöjfel üoH braune ©oUt , ober fonft 
ein wenig mit 3ucfer brauneS (Sinbrenn barein , richtet bartn 
ben Bungenbraten auf bie ©4>uffct , unb gibt bie ©auce, burefo 
ein ©ieb ^affirt , barüber. 2>*n 3?anb foerum fann man mit 
in S5utter geröteten (Srbäpfeln garniren. 

4«, ©itteit fiuitgen* ober Zenienbtatcn f alt §u geBett* 

91ad>bem ein guter Bungen* ober Benbenbrären f$cm ab* 
gebeutet , unb ein ober jwei Sage in (SfFig unb SBein , nebft 
©al$ unD ©ewfirj eingebest war , fo fefoneibet man lange 
©peef (rängel , gte&t biefe fo gut al$ mögltdj naefj ber Bange 
burd), btnbef bann ben Benbenbraten an ben ©pie§, gibt ein 
wenig t>on biefer Söeifee barunter , unb betropft i(m |tet8 bamit. 
SBenn er aufgebraten ift, gibt man bie abgetropfte ©auce bar« 
über , unb lagt t&n falt werben ; bann föneibet man naet) ber 
Jduer Heine ftngerbtcfe ©c&nifce baoon, rieftet biefe ganj orbent* 
lieb in ber SRunbe frerum, bie ©dmifce &on einanber gelernt, 
auf bie ©djujfel, gibt bie falte ©auce baruber, fcfyneibet 3wte* 
beln unb SBertram f lein , flreuet e$ barauf, unb gibt eS fatt 
jur Saftl. , * 

43, ©itttj otbinaxev fttctrtet SHoftfcmfeit, 

9Äan nimmt einen fronen Benbenbraten ober t>on einem 
f#önen IRippenfiucf ba$ bractge gleif«, l&fet bie £aut #mj ba* 
üon ab, föneibet ba$ gleif* fammt bem baran beftnblicfcen gett 
&u f leinen ©tücfen, gibt e§ auf ein l)arte3 85ret ober auf einen 
$acfftocf , fjaeft eö bann redjt flein, wie eine garce , fcfcncibet 
befonberS einen 3wiebel, feine ßitronenfcbalen unb ein ©tücf* 
$cn Jtnobfou$ ganj flein, gibt eö barunfer, weitet eine 
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mcl tit SSaffer ehi, unb brfoft fic au« wctm ffe »ei* rft, fcorft 
jte au* barunter, unb faljet unb pfeffert e$ gut. £ann mad)t 
man auö biefem garce lauter runbe 83aUen, in ber ©roge ei* 
ne$ mittleren 2CpfelS, waljt fte in feinen ©emmelbrofeln um, 
unb brüeft fte ganj bünn auseinander, in ber £icfe einer Äars 
bonabe. SBenn alle fertig ftnb , fo fefct man eine ganj flad>e 
Pfanne mit wenig ©cfcmalj ober TCbfd^opf ? gett auf baS geucr, 
gibt bie OJoflbratcn ganj einfad) hinein, unb tagt fte auf beiben 
leiten föneU braten, bamit (ie noeb im ©afte bleiben; gibt 
eS fobann auf bie <5d)üffel , unb (heut (lein gebaefre ©arbeiten 
barauf, ober gibt Cimonienfaft barüber, unb fcfcicft eS jur SEafel. 

44. ©rbitmte gebitnftete Stoflfctafett. 

SRan nimmt ein SHppenftücf, febneibet ge&ortge Koftbraten 
bauen b* runter , fallet fte , unb brat fte auf bera JiRofie febon 
braun, gibt fte fobann in eine 9?aine ober (SafferoHe, febüttet 
gute Jus- ober gUifdjfuppe barauf, gibt etliche fletn gefebnit* 
tene ©arbeiten unb 3roiebeln baju , -unb lagt fte gehörig weieb 
fod>en. 2>ann gibt man bie 9f o|lbraten auf bie ©Rüffel , bic 
Sauce barüber, unb-jur SEafel. 2Bem eS beliebt, ber fann 
au$ ein wenig SGBeincffig bamit wfocfcen lafTen. 

45. SRofUtraiett mit Waljmfattce* 

(5$ roirb oon einem guten fetten £>d)fen «in fRM grab* ober 
Siippehjiücf genommen. &cr ©rab roirb abgehauen, unb bie 
[Rippen aüc auSgelofet, bajw werben lauter Baumen « breite 
©ebnifcel ober Jtarbonaben barauS gefdjnitten ; biefe werben 
gut mit bem Ütfefferrficfen geklopft, gefallen unb gepfeffert, mit 
jerlaffener SButter befhic&en , unb, auf btiben ©eiten auf bem 
9JofU auf ftarfen äo&lcn braun gebraten ; bann gibt man c6 
in einen Siegel, gibt guten faueren ©cfcmetten barauf, lagt e$ 
noefo eine ©tunbe mürbe focfyen, unb richtet eS fammt ber 
©auce jur $afel an. 
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46. Gilt Bftemi$if<M ©ottrtfö* ober ein Jtünt* 

SRan nimmt guteS £>cbfenfle ifö, ein Slippenftficf ober einen 
Lungenbraten , Wütet e§ gut ab , unb febneioet lauter l leine 
©tücf eben fcawn, ungefähr einen Baumen * groß, gibt e$ in eis 
nc SRaine ober (SafferoUe, gibt eine äwiebel, f (ein gefdjnitten, 
baju , unb laßt e5 gut jugebeeft bünfien. (§S gibt tum pefc 
felbft eine (Sauce. Üttan tbut aud) in ein reineö glecfel einen 
Löffel Doli Äümmel, binbet e§ ju, unb gibteö $u t>cm gleifcbc. 
2öenn bie ©auce faP gan$ eingefoebt bat, fo fal5et,man pe ge» 
borig, unb fläubt nur gar wenig Sttebl barauf, baß (ie ein wes 
nig biefieb wirb. <f $ barf nur febr wenig ©auce baben. SSor 
fcem 2tnrid)ten nimmt man ben Äümmcl berauS, unb richtet baS 
gleifeb jur £afel an. (5$ barf niebt ju lange fodjen , bamit 
bie ©tücfe niefct jerfoeben, fonbern ganj bleiben. 

41. (Sint fatetrfe uttb afcgrttftrfe AaftäBtitfi. * 

3Ran nimmt eine JtalbSbruft, unb untergreift pe, wie ge* 
wobnlieft jum Julien ; bann mad)t man eine gute italbsfarce 
nad) 9fro. 5 , füllet bie JRalbSbruft bamit ein , nabet ober bef* 
tet pe gut &u , bamit bie gülle nid;t auslaufen iann ; bann 
bünftet man fie in einer $ugeöecTten 9?aine ober ßafferoüe , mit 
einem ©tücf SButter unb ganj wenig gleifcbfuppe; forgt aber 
baß fie immer weiß bleibt. SBenn fte geborig weieb tft, nimmt 
man fte berauS, befrreut fte ringS berum mit feinen, &ufammen 
gefebntttenen Kräutern , als : S3ertram , ÜÄuSfatfrattt, jungen 
äwiebeln unb grüner 93eterplie; mit biefen Kräutern t>ermtfcbt 
man aueb feine ©emmelbrofeln uno ©al$, beftreut bie gebün* 
flete »ruft gut bamit, legt fte auf einen JRoft, unb laßt pe auf 
flarfer ©lutb auf beiben ©eiten braten. 2)ie trauter fallen 
aber niebt ju t»ie( bavon abfallen. &ann gibt man fte auf bie' 
©ebüffel, begießt fte t>on oben nod) mit jcrlaffener SButter, unb 
gibt von unten bie ©auce, worin bie ©ruft gebünftet fcat, unb 
fcMcft pe jur Safel." «Dfan barf aber ben ftätfaton ober bie 
#eftnabeln ^erauSju-ieben nietyt wgeffen. 
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4N. Gin rt<f>t uttgartfc$)?$ ©offrttcfrfTci'fcr)» 

SDlan nimmt gutes £>d?fenfleifeb &on einem SKippenjlficf $u 
trei ?funö , löfet baoon He .Knoden auö unb föneibet ba5 
gleifd? ju jroei gingersbreiten unb einen ginger.-langen Stücken, 
gibt btcfeö mäßig gefallen un & gepfeffert in eine ßafferotle ober in 
einen Siegel, baju eine gute $anboott gcfdjnittcnen ©pecf , unb 
eben fi> ttiel gefebnittene Swiebeln, ein Stürfcben 3)apfrifa unb 
ein <5eibel SBafier, lafTet biefcS jufammen gut jugebceft bün|ten, 
unb rietet e$, wenn e$ rocidj ift, fammt ber Sauce jur $a* 
fei an. 

49. (Sitten ©rinttopf *Ut ®$mint * ®c^lttgel mit 

Ä ruften s 

ÜÄan nimmt einen frifdjen Sdwein§fd)lagel t>on mittlerer 
©r$j$c , fatjet biefen gut ein , gibt ü)n in eine 33ratraine ober 
!Bratpfanne nebft ein wenig 28affer, unb lägt ibn eine SSiertet« 
ftunbe braten , in einer SRofjre ober im JSarfofen , aber nur fo 
lange , bi§ ftcb bie «£aut ganj bavon abgeben lagt. 3(t bie* 
fe§ gefdjeben, fo brat man Ü)n beim Öfteren Umwenben fo lan« 
gr, bt§ er faft aufgebraten ift ; bann wirb $öu$brob aufge* 
rieben, unb bie SBrobbrofeln bauon mit etn>a§ geflogenem 3im« 
met unb mit ©ewür$netfen ,- aud? fein gefcfynittenen Zitronen« 
fa?alen wmifefet ; mit biefen SBrofeln wirb bann ber Schlaget 
bon ber obern Seite einen ginger *bicf belegt, bamit e§ eine 
Ärujic bilbet; mit biefem wirb bann ber Schlägel nod> eine 
kalbe Stunbe gut gebraten unb ofterS mit ber eigenen JÖrat« 
faucc begoffen; ju ber Sauce gibt man nod) ein ($lä§d)en 
Sßein, lagt e§ noefy jufammen auffoeben, gibt bann ben Scblä« 
gel auf bie Scfyfiffel, unb bie Sauce barunter ober ertra in eine 
eauciere. 

50. (Sintn SalHUpf auf M^mifö* 

ÜÄan nimmt einen fronen weifjgepufeten Jfcalbsfopf fammt 
ber $aut, P*M ft n im Ö«fal&cn*n SBaffer fo weid), baß man 
bie ©eine baoon (jerauölofen fann, föneibet baoon lauter mer* 
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ecfige fBrMetit, mod^t bann eine $ttr* üdWartt na* 9?ro. 5, 
gibt ctlicbe ©arbetlen baju, unb auf ein 3>funb uon btefer garce 
gibt man fecb§ (Sierbotter, ein paar ßßjfct boll faueren ober fü« 
fjen 9?a()m, nimmt bann eine blecherne 9?eiffcbüj]ef, furniert fte 
mit SÖutter aus, gibt bie $alfte oon ber garce auf ben 33oben, 
unb bann ben gefebnittenen Jtatböfopf barauf, unb feine Eime 
nienfebalen unb aueb ben ©aft ba$u ; bann gibt man bie anbere 
#älfte t)on ber garce barüber. S3on oben begießt man e§ mit 
äerlajTener «Butter, (freuet fein gefebnitrene ©arbeüeh unb ©em/ 
melbrofeln barüber, ftellt e§ in eine £Röbre ober in einen SBacf* 
ofen, unb (aßt e$ langfam aufgeben; bann gibt man e$ fammt 
ber ©Rüffel $ur Safet. 

51. $>te fceffe ©attuttg Coteletts ober .Raft&at« 

Bonaben jtt madten. 

9Ran nimmt ein fdböntö JtalbSrücfgrab, (aefet bie ©rabbeu 
ne ganj bat>on ab, febneibet bann mit jebem SRippcben Äarbona* 
ben ab, lofet bann bon oben, an bem Seine, ba$ bäutige gleifcb 
ab, ba§ übrige an bem SBeinc befmblidje Steift f topft man mit 
einem fernen ©ebläget ober mit einem ÜRefferrucfen gut ab, for* 
mirt bann an bem SBeine eine runbe ober längliche Äarbonabe, 
fal^t fte , wenn alle fertig ftnb, unb febrt fte in aufgeflopftcn 
<5iern um , unb bann in feinen ©emmelbröfeln ; fo man. e$ 
brauet, fefet man biefelben in einer Emulettpfanne mit einem 
©tüdfeben ©jbmalj «"f $<mv, unb wenn e§ anfängt |>eifi 
&u werben, gibt man bie ^arbonaben barein, lägt fte auf bei« 
ben Seiten etwas bräunlicb werben , unb gibt fte bann auf bie 
©cbüffel ♦ man f ann etwas S3raten* ober öitronenfaft barüber 
gießen, unb fte febnett jur £afel geben. 

52* garettfe &aXH * Hoffctten mit »teureren 8<tr(ett, 

9J?an maebt gute robe ÄalbSfarce, natib 9?ro. 5, von bra* 
tigern JCalbfleifcb, £)cbfenmarf ober gutem 9fiererifetr, ©atj unb 
Gemfir* mit SBuSfatbtütbe. SRan tbeile bie garce in brei STb'ite 
ab. (Einen färbe man mit JtrebSbutfer unb mit einem JtrcM< 
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fötitttt, na$ 9ha. 14 unb 19, b<rß er fcfcfln rorb wirb, unb 
flöße tf?n im ÜÄorfer gut bamit ab. 2>en anbern &bcil fnrbc 
man mit Spinatfäottel nacb 9?ro. 1 8 , unb mit Spinattopfcr 
tiad) SRro. 20 ; biefen jtoße man wieber gut unter etnanber, 
bamit er grün wirb. £en britten $beil loffe man weiß, neb* 
me in SNilcfo geweiebte Semmel, ein paar fein geflogene SRan* 
beln, ünb t>on (auter (Sierwetß unb fWild) ein dingerübrteS, unb 
foße aUe$ jufammen. £)ann nimmt man bie brei Gattungen 
garce, matbt von jebem länglitfee Toiletten ober Stricfceln, 
brütfet fte ein wenig breit, foebt fte alle in einer ßafferoüe in 
guter gleifcbfuppe auf, unb gibt fte auf bie Ruffel f*on aufs 
gerietet in ber 9?unbe gleicb einem Stern febattirt £ann 
gibt man ganj wenig bünne weiße Söutterfauce mit flcinen 
<5bampignon$ barüber. Sßlaa traebte inbef? nur , baß fid; bie 
garbe ober Scbattirung ber Toiletten, gut aufnimmt, unb gibt 
eS fo jur Safel. 

53. ©efttttfe Odetten ton JMtyMf«. 

Sftan nimmt aus einem Jtalbfdjlagel jwei gricanbeaur* 
©tücfe nad) Vlxo. 185; ftbneibet baoon nad) ber Sänge be$ 
gleift&eS lauter jwet 3oll breite, einen 9tteffervücf en * biefe, (an* 
gc Streifen , fo Diel man brauet , flopft jeben Streifen gut, 
unb febneibet bann eben fo mel gleicb biefe Stücken üon gel* 
ben Sfcüben, fo breit wie bie gleifcbfönifcel; uerbtnbet ein je* 
be§ Stücf Stuben mit einem gleifcfofärnifeel, belegt 'eS noeb* 
nta(6 mit einem fein gefebnittenen Streifen Specf , unb binbet 
t§ ecnigemale mit einem IBinbfaben jufammen , (egt eö fobann 
in eine SBraife ober guten Sub ; wenn fte bann mürbe gefönt 
ober gebünflet ftnb , gibt man e$ (eraut , löfet bie gaben ba* 
*on ab, nimmt ben Specf unb bie gelben Stübett bebutfam ber* 
aus , tfellt e$ aufregt na<b ber &eibe auf bie gehörige Scbüf* 
fei, unb füllet jebe »gjoblung mit feinem Ragout na<b SRr. 10, 
ober mit Spinat ein, unb gibt e$ $ur SEafel. 
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54. ©d&atfettc HoXttttn ton 9tti$ mit padtit. 

SRan focbt «in SBtertelpfunD 9lei$ in guter fräftiger gleifd)* 
fuppe nur f° J fl nge , bi§ e§ fd?ön aufgegangen ifl ; bann gibt 
man itw auf ein ©ieb , lagt ibn rein ablaufen , (legt ifyn fo» 
bann im Dörfer, baju ein ötücfcben SButter üon jroei Sotb 
unb t>ier (Sierbotter, faljet ibn aber geboria. Dann maebt man 
«in red,t feine§ #acbiö , nad) 9tro. 9, (am beflen märe e$ üon 
gebratenem ©eflügel), lagt biefed #ad)i$ in wenig SSutter 
anlaufen, gibt ein paar Söffet Doli <2uppe barein, bann ein 
ober jwei (Sierbotter. Sefet fireut man feine ^emmelbrbfeln 
auf etil SSrett, unb gibt üon bem abgeflogenen 9iei$ ein paar 
Söffet üotl Darauf, formirt ibn langlicb unb breit, gibt auf 
ioe ÜRitte ber Sauge einen Söjfel t>oll Don bem $adri§ barauf, 
unb fdjlagt ben SRetS barüber , bag eS einer länglichen Iftotte 
abnlicb jtebt. SBenn alle fertig tfnb, fo febrt man (ie roieber 
in aufgeklopften Giern unb ©emmelbrofeln um, bäcft fie im 
Sdjmalje fd>5n langfam ganj femmelfarb, unb gifrt fte flatt 
beö JRinbfleifcfyeS ober einer SRebenfpeife $ur £afel, 

55* 9tottetten ton @rbäpfeln gefcaefett. 

SRan nimmt feböne mehlige Grbäpfel, febält fie, unb reibt 
fle falt auf bem 0Mbeifen , treibt auf wer. ober fünf (Srbavfel 
t)ier Sotb SButter ab , feblägt brei Gier barcin, bann bie abge* , 
riebenen (Srbapfel, <2alj unb fein gefebnittene Deterftlie. Dann 
maebt man aud) Idnglicbe Toiletten ober Strtefeeln baoon, fc&rt 
jebeS in aufgeftopften Giern unb €>emmelbrofeln um, baeft fie 
gang ücbtbraun im ©djmal^e, unb gibt fte »or bem Slinbflet» 
febe ober jur 9lebenfpeife. SRan !ann aud) unter bie ©emmel* 
brofeln etroaS geriebenen 9>armafanfäfe nebmen, unb fte inwen« 
big mit #ad>iS füllen, wie bie &on SReiS ; man garntrt fie mit 
gebaefener 9)eterfilie, unb gibt fte jur £afel* 

N 
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56. ®e6arfene Ragoutmtbelrt mit fRfce* @<tuce, 

«Dean, nimmt abblandjirte ober gefottene IBriefr ober ßuter, 
Don jebem jwei ober brei ©rücfe ,. unb fcfcncibet eß ju f leinen 
gewürfelten S5r6cfeln auf; treibt vier Cotf) Jöuttcr mit wer 
ganzen (Siern ab , gibt baS flein gefcrjnütene Ragout barein, 
unb fo Diel feine 8emmelbrotfeln , baß man f (eine «tfnöbel ba* 
t>on maßen fann; bdeft tiefe Jtnöbflt ganj gelbli* im ©ßmal* 
je, maßt eine gute ßimonienfauce naß ftr. 78, gibt na* ©es 
lieben 3ucfer unb ein ©laS Söein barein , lagt bie änfloel ba* 

mit auffoßen, unb richtet eS als eine Sflebenfpeife jur SEafel an. 

i 

57. (Sin mtUxtct SKoflfet tum einem Äapamt, 

Sttan nimmt einen Kapaun, ber t>ieü*eißt nißt gut ge« 
fßnitten, unb or)nel)tn jum ©raten nißt mc&r gut ifr, rupft 
ilm troefen , flaumt ibn gut , fßneibet Um , ofme baß man tr)n 
ouönimmt, beim 9?ücfen auf, unb jiefot Dom ganzen Kapaun 
bie $aut fet)r befcurfäm ab , otjne fie ju jerreiffen , wie bei ber 
ausgelohten £cnne, naß 9iro. 326; bamit aber* barf gar fein 
Änoßen in ber £aut bleiben , unb auß ber Jtragen nißt. 
5Bon bem ©ruflfleifße wirb eine feine garce gemaßt, wie naß 
Dtro. 7; man nimmt bann bie abgelöfcte Jtapaunenbaut , legt 
fie ganj naß ber Sange von einanber, gibt bann bie garce bar« 
auf, fßneibet oon einem guten ©ßinfen lange, einen (leinen 
Singer breite ©treifeln, nimmt eben fo Diele äljnliße ©pargel* 
(langet, legt auf bie garce einmal einen ©pargel , bann einen 
Stangel ©ßinfen, unb fo fort, bis bie garce bamit bebeeft ffr. 
£>aun rollt man naß ber Cänge bie #aut fammt ber güUe 
jufammen, baß eS einer SBurfl afcnliß wirb; gibt einen ©inbs 
faben barüber, unb legt biefeS Sollet in eine ©ratfe ober gute 
gleifßfuppe, unb laßt eS eine &aJbe ©tunbe ftitt fteben ; bann 
maßt man ben biefem £ube eine ganj bünne ©utterfauce, 
nimmt ben gaben weg, unb fßneibet aus bem bellet nad) ber 
£luer lauter fWefferrucfen * biefe ©latter aus , gibt bie @auce 
auf eine flad?c ©Rüffel , unb bie ©lätter gan$ erbentltß bar* 
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auf, fo, baff ficbbie ©cfrattirung gut ausnimmt, unb gibt eS 
als Ragout $ur $afrl. 

drn f>funb Sltnbfleifcb, eben fo t>iet ©cfcwetnfleifdl), beibcS 
t>om ©djlägel genommen, wirb tob $u einer feinen garee jus 
fammengebaef t ; bann nimmt man wer £otb ©peef, bietet 
btefen ebenfalls fein , unb*treibt ibn mit wer &otb Wcböpf« 
gett gut ab ; baju gibt man fünf gan je Gier unb ein SGier* 
telpfunb aufgeriebene ©emmein. Snbejfen wirb ein SSiertcU 
pfunb 9?eiS, wcltber nur fo lange im SBaffer aufgefoebt ifl, big 
er ft<b Ie!d>t jerbrüefen logt, gut abgefeilt, unb aueb nebji 
etwaS Pfeffer unb unb fein gefebnittenen (Sttroucnfcbalen 
barunter gerttyrt; bann gibt man baS fein gefcaef te gletfcfy ba$u. 
SBenn aUeS gut oerrübrt if! , fo maebt man Jtnobel von mitts 
lerer ©röjje barauS, unb foebt fie in fiebenbem gefallenem 
SBaffcr gut auS , fömaljet tfe bann mit beiger SButtcr ab , ober 
aibt eine gute fiimonienfauce na# ftro. 78 barüber , unb bann 
fo $ur SEafel. 

59. glfcgeirtc&ette Änöbel mit ©änfeblut jur 

^eBenfpeife. 

• * 

#at man beim 3Cbfte$en einer ©anS baS S5(ut aufgebe« 
ben i fo rübrt man felbeS bis eS ganj f alt ifl , feibet eS bann 
bureb ein ©ieb. 3nbe(fen wirb ein 33icrtelpfunb £Butter gut 
abgetrieben unb nacb unb nacb baS ©änfeblut bamit verrübrt, 
fo aud) 7 bis 8 @terbo.tter , baS SBeige von ben (Siern wirb 
$u ©ebnee gefcblagen, felben mit 8 fcotb fein geriebenen ©em* 
melbräfeln, <3al$ , etwas ©tajoran, feingefebnittene 3wiebel, 
unb von einer b<M*n Zitrone bie ©cbale verrübrt, bann flaubt 
man SBtebl auf ein SBrett, maebt t>on ber gerührten Sfcaffe lau« 
ter Jtnobeln nacb beliebiger <&rög e ganj runb , -unb foebt bie« 
fe in gut gefallenem ftebenben SBaffer ober gteifcbfuppe et«, 
wann felbe auSgefoc&t jinb , gibt man biefe auf bie ©cbäflel, 
gibt eine #anbw>ll in iöutter gelb geröpete ©emmelbräfeln b«r* 



Digitized by Google 



369 

iuf unb jur fcafel. 9Ran fann aucfc baj« eine gute fcimonien« 
ober 3u?iebelfauce geben. 

60. &aptt)tnets Änofccl. 

SRan nimmt ein Söiertelpfunb $3utter , unb rü&rt fte mit 
fed)£ Crierbottern rc4?t pflaumig ab $ ba$ SGBeige wirb $u ©cfynee 
gefcblagen, unb aud) barunter geniert; bann gibt man oier 
fcotb fein geflogene ÜÄanbeln, mer £ot& 3utfer, unb ein SSter* 
telpfunb feine ©emmelbrofeln barunter, ein wenig ©alj, unb' 
*on einer Zitrone bie ©cfcale. 3(1 alle« t>errüfcrt, fo maebt 
man (auter fteine Jtnobel, gleich einer 9lug grog, fe&ret fte ein 
wenig in'SHefcl um, unb baeft fte ganj ücbrbraun im ©cbmaU 
je, gibt bann eine fyalbe SJRag @<&metten mit 3ucfer unb 3im* 
met barüber, lagt e$ noeb einmal , gut jugebeeft, auf Jto&len 
ober in ber Slobre auffoeben, unb &at bie Sttilcb fefcon balb 
eingef od>t , fo gibt man biefelben , auf eine ©Rüffel gerietet, 
jur Safel. 

Ol. ei« Uftmifäeö ^ötcrfTeif* ju mafcn. 

ÜÄan nimmt jroet 9)funb junges ©cfcroeinfleifd) , roelcM 
nid>t gar $u fett ifr, fcfcneioet e$ ju $wei gin^er breiten ^leinen 
6tütfcben , unb gibt eä in eine SRaine; aud> gibt man eine 
$anbt>oU geriebene SBrobbrofeln , etwaS geflogenen Hümmel, 
baS gehörige ©alj, unb eine fealbe SÜlag S3ier barauf, lagt 
fciefeS jufammen geborig weiß f oeben , unb ajbt e$ $ur ftafel. 

62. SluSflelMtc ÄrcB$$ö$!t<$etu 

ÜBan nimmt ftböne #übnd>en , rupft fte troefen , v fc&nctbet 
fte beim dürfen auf , unb lofet bie #aut oon bem 4>&f>nd)en 
gan* fubtil ab , bamtt man fte nufct $erreij}t. $>te ©cfoenfel 
unb gluget fönnen aber in ber #aut bleiben , unb nur beim 
legten ©liebe abgelöfet werben, öon bem fBruflfleifcbe maebt 
man eine garce mit mebreren JCreftfföroeifeln barunter ; man 
gibt aueb f)att be$ geroo^nltcben Eingerührten ein JCrebSfcfrSttel 
unb ein gute* ©tücf ÄrebSbutter barunter ; bann füUet man 

24 



370 

t>ie gare* wicbcr in bic £übncr>en ein, nahet Mcfe auf bem 9?ü* 
efen gut jufammen, beim Äraren bindet mon fte mit einem 
SBinbfaben, unb gibt, ihnen wieber bie gehörige gorm. 2>ie 
gftge unb glügel .richtet man in gehörige £)rbnung ; bann gibt 
man fte in eine ßaffcrolle ober 9cainc, unb eine gute gleifeh* 
fuype barauf; man laßt fte weich foeben, unb gibt bann ein 
(Stücken ärebSbutter, im tOtebl abgebrücfr, baran, ein wenig 
guten fügen 9ta&m unb etliche Fleine GhamptgnonS , gehörig 
©alj unb lUiuaf atblüthe , laßt e§ jufammen wrfbehen , richtet 
bie #ülnid)en auf bic gehörige ©chüjfel , tftut bie ©auce bar« 
über, unb gibt cS jur £afel. 3Äan muß aber nicht t>crgeffcn, 
bie 9?nr>tc unb Sömbfaben $ut»or batton wegjunehmen. 

63*' kapert?« * &ftttfcltt+ 

£)iefe werben wie bic vorder gemclbeten 3miebelhänbeln 
(\evnifet , jergliebert / mit ©al$ unb Pfeffer betreut unb mit 
Zwiebel unb SButtcr gebünjtet, julefct wenn bie Sauce fuvj eins 
gelocht ifr, wirb eine gute SRcjTerfpifc fein ju 9>ult)er geflogene 
^aperita ba$u gegeben , nod) ein wenig bamit wfocht unb mit 
aufgefehnittenen Zitronen jur Safel angerichtet. 

«4. ^unge £>ü(m4>ett mii ^tvtXrrn, na<f> iüvftf<$ev 

Wtt. 

■ 

SRan nimmt t>ier junge #ühnchen t>on mittlerer @röße, 
pufct fte rein, unb jerglicbert jebc§ berfelben auf ad)t &i)txU, 
nämlich in jwei Dorbere , jwei hintere S3iegcl , bie 23rufi ge* 
fpaltcn, 9?ücfen unb ©toßbein auch $ertheilt , beftreut biefels 
ben, wenn fie rein gewafchen unb wieber abgetroefnet ftnb, 
gut mit @«lj unb Pfeffer , gibt ein SSiertelpfunb SBtttter in 
eine ßafferolle, unb üier gan$ fletn gefchnittene 3n>iebcln baju 
lagt bie 3wiebeln in ber SButtcr ein Wenig gelblich werben, 
ojbt bie £übnleiu barauf, unb lagt biefe* jufammen eine hal- 
be ©tnnbe ^ugebeeft unter öfterem tfuffdjwingen rollen ; bann 
gibt man ein halbes ©eibel glcifcbfuppe barauf, lagt e§ nod) 
eine löiertelffunbe *ugebetft bämpfen , unb gibt eS bann fammt 
ber barauf befi'nblichen SButrcr fehr beig *ur Safel. 
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■ 

^uttßc P&fyntt mit fauttm 9tar}ttn 

£>iefe - werben , gleich ben bor&ergefcenben , gergtiebert, 
gefaljen , ein wenig mit 5flebl beraubt, bann mit einem SBier« 
telöfunb SButter aufgefefet, jugebeeft, ganj gelb gerodet, unb 
julefct ein @etbel faurer üiai)m barauf gegeben , nebfl einem 
paar fein getieften ©arbellen, bann jugebeeft, noefc eine SSter- 
telfhmbe gefoebt, unb bann $ur Safel gegeben. tfnflatt ber 
©arbellen fann man aud) , bei (Ermangelung berfelben, etwas 
bei ä&nlißen ©prifen (Mräuc&ltcbeS nebmen. 

66. CHttett jftapautt traun gebiiitftct auf SBrtbatt 

üttan nimmt ben (ebenbigen Äapaun , gießt i&m ftebenben 
rotten 2Bein ober (Sffig mit einem $ri$ter in ben #al8 , bin? 
bet i&m ben $al$ &u, f>angt ujh auf, laßt ibn etliche ©tun« 
ben fangen , tupft i&n bann , nimmt ü)n auS , gibt ibn gut 
geseilt ober breffirt, in eine SfJaine ober in eine Gafferolle, 
Racbbem ber ©oben berfelben gut mit <5pecf unb 3wtebel belegt 
i(!. SBenn ber Kapaun gefallen, mit helfen gewürzt unb 
auf ber JBrufl gefpitft ijl, laßt man tyn gut bünflem SBenn 
fieb bie ©auce nebfl ber 3wiebel braun auf bem S5oben ange* 
legt r>at, nimmt man ben Kapaun b«au8, {freut ein paar 
Söffet &oll Sföe&l barauf, unb laßt eS noa> ein wenig anlaufen, 
gibt bann braune Jus - ® uw>e , ein GBlaS rotten SBein , ein 
wenig (Sffig , ein ©tücfcfcen Sucfer barein , unb laßt biefeS unb 
ben Kapaun gut furj einrodjen , bann gibt man ben Äapaun 
auf bie ©d^üffet , bie (Sauce (bureb ein ©tcb paffirt) barüber, 
fleine Gitronenfcfoalen barauf, unb fo jur Safel. 

6*. ©ine fe$t toftfirieltge talte <3pesfe toott gafan 

ober 9te|>t>|jit$ttctsu 

!SJ?an brat junge gafanen ober SRepp&ü&ner in ©äff, 
nimmt bann bie SBrufl, unb fd)neibet lauter gleite; bünne 
©ebnifce bauon, einen SE&ato groß ; fod&t bann ein Söiertelpfunb 
9iei$ im SBBafier auf, hur fo wei* baß er p* Dom SÖaffer ab* 

24* 
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gefefbet, burd) ein $aarjleb (treiben Idgt; nimmt tiefen bur*. 
fbiebenen 9teiS , gibt fo viel Gbampagner * ©ein barauf , baß 
e$ einer tiefen ©auee äbnlicb ift, gibt auf Zitronen abgeriebe** 
nen 3uc!er barein, baß eS angenebm fuß ifl / aud> ben ©aft 
^\>on einer (Sirrone. Dann gibt man biefe Sauce auf eine fla* 
ebe ©cbüffel , legt bie 33ruflfcbnt&el fcf>5n in ber Slunbe an ein« 
anber baraijf , jiert eS mit fein gefebnittenen »lattern t>on ei» 
ner Zitrone, unb gibt eS, fcfcön jierlicb, jur Stafet. 

68. (Sitte gttfe Saltm ton SRoodfcfmepfttu 

SRan nimmt SÄooSfcbnepfen, fo mel man brau** pufct 
fte , nimmt baö innere berauS , unb maebt baoon ein gewflbn* 
liebes ©ebnepfenfotb , wie in 9Jro. 307 Ibef^rieben ifr Die 
©äjnepfen werben gefallen , mit helfen gewürzt, unb in 
©aft gebraten; bann werben (ie jergliebert, bie . ©cberifel, 
glügel unb SBtegel werben abgelofet, fo Wie au<b ber fragen, 
fammt bem £opfe. 83on ben SBrüfren unb oom fRudm wirb 
eine ©almi gemaebt DiefeS wirb reebt fletn in einem Dörfer 
mit etlieben-gebacfenen ©emmelfcbrti&eln geflogen, unb bann mit 
rotbem SBein btcf jufammengefoebt. SBenn eS fo bief wie ein 
JtinbSfocb ifl, fo wirb eS bureb ein $aarfteb geftrieben, bie 
<&älfte auf eine ©cbüffel gegeben , bann bie Siegel oon ©ebnes 
pfen febön barauf gerietet, baß bie guge unb glüget ganj 
einwärts fommen. 2fuf biefe SWitte legt man gebaefene ©em* 
melfcbniften , unb gibt von bem gefoebten ©ebnepfenfotb bar* 
auf. ©anj in ber Witte flecft man bie Äräcjen mit ben Jfcö* 
pfen, fo fcaß bie ©cbnabel jufammen fommen; auf biefe legt 
man wteber ©djnepfenf otb , unb gibt bann bie anbere «£>alfte 
t>on ber ©almi barüber. Den SfcanD ber ©cbüffel belegt man 
mit lauter gefebnittenen f leinen ©palten oon Zitronen , unb 
gibt eS jur Safel. 

69. (Sin ft&tlbptet tt<t$ ptflmfätt «M. 

fßlan foebt baS SSBilbpret oon einem #irfcbcn ober von 
einem ö?e& , mit balb <£ffig unb ialb 2Baffer , mit ©al$, 
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®* wfira , fcorbeer unb 3wiebel ab , bann macfjt man ein brau* 
ne$ Crinbrenn mit 3urfer unb Kein gefcbntttener 3wiebel , legt 
ba$ abgefocbte SBilbpret barein , gibt in ben @ub, worin ba$ 
SBitbpret gefocbt bat, ein ©laS SBeiu, große unb f leine dto* 
finen, nebfl einem ©tücfcben 3ucfcr ba$u, unb (aßt eS gut in 
biefer 6auce focfyen. S5ei bem 2tnrid)ten gibt man e8 auf bie 
6d)üfTel , ffreut no# flein gefcbnittene Sttanbeln unb Gitro* 
nenfcbalen barauf , unb fdjicft c$ fo $ur 3Tafe(. 

7<K &c$femttaiit ober ©bcrgaum, atd <$itiQtma$M> 

3ttan nimmt etlicbe £>d)fenmauler ober £)bergaumen, fo 
Diel man brauet , t ocbt biefe ganj weicfc , jiebt bie barauf fid> 
beftnblidje weiße £aut bat>on ab, unb fcbneibet fie bann ganj 
fein langltcb ; macbt von S3utter , SRebl unb fein gefcbnittenen 
3wiebeln ein licbtbrauneS Crinbrenn , gibt gute gleifdjfuppe, 
Sörinefftg unb fein gefcbnittene (Sitronenfcbalen baju , gibt bie 
gcfcfynittenen (Baumen barein , unb laßt e§ nocb recbt gut ©er* 
fccbert. Senn jte tur^ eingefocbt ift , fo gibt man e$ auf bie 
^cbüffel, unb Hein wurflieb gefcbnittene ©emmelbrocfeln ober 
berlei »röfeln, in ber SButter geröfht, barauf, unb fo jur 
Safcl. 

M. ÄutfelfTecf e mit ^tUtvük unb £ttoBI<m<$> 

ffltan nimmt brei 3)funb ftjffn gepufete Äuttelflecfe , unb 
focf)t ffe roeieft; bann fcbneibet man fte fein (anglich auf, gibt 
ein ©tue! S3utter in eine 9?atne, mit einer guten $anboott 
©emmelbrofeln , laßt jte ein wenig anlaufen , gibt gleiföfuppe 
v unb bie JCuttelflecfe barein , laßt c8 mit fein gefdjnittenem 9>e» 
terfllienf raute , etlichen ©tücfen änoblau# , ©alj unb Pfeffer 
gut »erf cdjen , unb laßt e$ f urj einf oebem SBei bem Tfnricb* 
ten fiberftreut man e$ aueb mit in JButter geröfleten ©emmel» 
bröfeln , unb gibt cd |ur $afel. 

r 

r ♦ 
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»♦ @4tfpfenm'eteit fodfren. 

üRan nimmt ein paar @<bö>fennieren > f4>ncibct fte ftctu 
blattri* auf, nadjbem ftc getoafäen juib, gtbt man geborig 
<5al$ unb Pfeffer baju , bann eine #anbooll geriebenes £au$s 
brob, eben fo ml fein gefdjnitfene 3tüiebeln, ein wenig JSftms 
mel unb ein balbeS ©eibel Söeinefftg , lagt biefeS jufammen 
gut auffoefcen, unb gibt e& bann $u Zifö ; e§ tonnen aucr; 
* <3d)n>etn§mercn auf gleite 2Crt jubereitet werben^ 

73. Gintn Qthvatentn Stapaun ober %nhian Mtt, 

na* tufftfeiber 9t*i, 

* 

&öenn man abgebratenen Kapaun ober Snbian bat, fo 
jergliebert ober trandjirt man ibn in geborige tleinc ©tücf e, 
- unb rietet ibn gan$ orbentlid) auf eine ©Düffel ; bann fcbneU 
bet man junge 3n>iebeln, 9>eterftltenfraut, Bertram, etliche ab« 
gepufete ©arbeiten unb Zitronen fetalen ganj l (ein $ufammen, 
gibt guteS sprooenceröfol, guten 2Bein ober S3ertrameffig unb gc< 
börig ©al& barein, rüfert e$ gut ab, unb gibt eS über baS faU 
te TCufgefcbnittene. $>ann nimmt man ein paar bart gefottene 
dierbotter, baeft e§, unb mifefet, fo man e3 bat, eben fo tuet 
fletngefcbnittene ©djinfen ober 3ungen barunter, ftreuet e$ nod) 
barüber, befegt bamit ben 9tanb ber ©djülTel, unb gibt e$ jur 
Safel. TCuf biefe Hit fann man au$ falten traten, Jfcatbs 
fleifö ober giföe geben. . „ 

■ 

94* ©fite« galt) orbtnar 6tfl)mtfcftcn -Karpfen. 

ÜRan nimmt gute, fcfyone Karpfen, fo t>icl man brauet, 
reift fie gan& lebenbig auf, nimmt ba3 3nw>enbige bebutfam 
heraus, bamit man bie ©alle niebt jerbrütft, unb löfet biefe 
oom Söäufcbel ab; bann roäfcbt man bie Jtarpfen oon innen 
mit SZBeineffig aus, bamit man ba§ S3lut baoon bekommt. $)ie 
Karpfen febneibet man ju gebörtgen ©tütfen, fallet (te, fcfct 
eine 9>fanne ober GafferoKe auf mit t>alb <S|ftg unb batb &ier, 
gibt gefdjnittene ©ellerie ober 9>eterfüienwurjeln nebfr 3rotebeln 
unb ©croürj barein, unb ein paar ^anbcooH aufgeriebene 
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braune Sevelten ober fccbfudjen, unb laßt biefeS jtifammm f i ne 
SBeile focben. Sann legt man bie eingefallenen gifcbfhuf e 
barein , bie Jtopfjtücfe auf ben. 83oben, unb bie S3auf<^et gan* 
auf bie «&6l>e, lagt ben gifcb gut, unb bie ©auce fur$ einfo- 
d>en. Bulcfet gibt man erft ba$ SBlut mit bem (Sffig uub ein 
©tücf eben im üRefcl abgctrocf nete SButter barein. 3ft bie <£auce 
nicht fcbroar* genug, fo Pann man nocb ein Stücfcfren 3ucfer 
braunen unb barein geben. 2öenn bie ©auce gut wfocbt ift, 
fo Hebtet man bie @tücfe gifdje auf bie ©*ü|Tel, bie 5öaufd?el 
barauf, bie ©atice fammt ben SBurjeln barüber, unb fo jur 
Safel. 

* 

J5. Süßte matt geratene gtfefie , Öccfrtc unb «Kar* 

pfett , etnm<utm'rt. 

3tf an nimmt $ed)ten ober Karpfen, fc^uppet fte , nimmt 
jte aus , unb fallet fte gut ein ; gibt Pfeffer unb allerlei ©e* 
würg , aud) gefebnittene^ 3wiebeln unb ßimontenfcbalen barauf, 
fa)neibet fte in gebßrige ©tütfe , gibt fte in eine irbene ©rat* 
raine , welche gut mit SButter betrieben ift , unb brat fte in 
einer SRöfere, wie einen traten, <5ie ftnb febr fcbneU gebra* 
fen, unb geben felbjl eine <5auce. 2)ann nimmt man fte f)ers 
auS , gibt fie in einen £opf oon (Srbe ober ©tein , bie ©auce 
barüber , unb fo fiel Söeineffig , bajj bie gifebe bebeeft ftnb, 
gibt einen £)ecfel barauf, unb behalt fte in einem frifcfyen £>rte 
jum ferneren ©ebrauefce auf. 

2Bte man einen ßa#$ jnt bauerfjaffen 5lufbc- 

nwfcung abtönt« 

Sflacfcbem ber frtfdje fcacbS aufgemacht, aufgenommen unb 
rein auSgewaföen i(l, fo wirb ber Äopf abgefebnitten unb ge* 
fpaltet. UebrigenS werben von bem ganzen fcaefyS, wenn ber; 
felbe nid)t gar jtt groß i(l , nacb ber £luer lauter ^wei Singer 
breite ©tücfe gefebnitten, jebeö <5tücf mit S3a(l jufamnten ge* 
bunben, unb überS Äreu$ red)t gut eingcfal$en. Dann wirb 
auf einen fcacb* t>on jwölf bis mergeln 9>funb eine große *KaU 
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ne ober (Sofferolle aufgefegt mit jwei 9Raß 9Bem , ba$u eine 
9ttaß SBetneffig, eine $anbt>oH ©al$ , ein Sotfc helfen , jwet 
£ot& Pfeffer, ein ßotfy 3ngber , ein 2oty SReugewürj , von ei« 
ner Zitrone bie ©Aale unb a$t Lorbeerblätter. 3n biefen 
eub legt man bie gebundenen ©tücf e £ad)8 , unb focbt biefel* 
ben nacfc einanber alle gut aus , nimmt fte ganj bebutfam &er* 
aus, gibt fte fogleicb in baSfelbe ©efdjirr ganj fefl paffenb bin« 
ein, unb &u(efet ben ©ub barüber, womit ber Jifd) beoecft feipn 
muß. 2Cuf folcbe 2Crt erhalt er ftd) in einem guten JtcUer lan* 
ge, unb wirb aUejeit mit (Sjfig unb £>cfct falt gegeben. 

^ang bort f>c<|>t, 

9!ftan nimmt einen $e$t &on jmet $funb, jiefot bie $aut 
ganj baoon ab, Iöfct bie ©ratben baüon au*, unb baefet ba§ 
Uebrige ju einer feinen garte. SBenn e$ fefcr fein gebaeft ift, 
fo nimmt man um jrnei ^reujer in 2Ril$ gemeinte unb gut 
auSgebrücfte ©emmein baju ; auefy macht man üon einem baU 
ben Pierling SButter unb wer Giern ein (SingerfibrteS, unb gibt . 
e§ auefy unter bie garce, ba$u etwas ©alft unb 5ttu$fatblütt)e ; 
wenn oHeS biefeS vermengt iff, fo floßt man e$ im 9R5rfer, bis 
eö fo fein ift, ba§ man e$ burä) ein ©ieb jtreidjen fann. 3ft 
bie garce burebgeffridjen ; fo wirb fte nod) mit vier Sotb Q3ut* 
ter unb toier Sierbottern fein abgerührt , in eine baju paffenbe, 
gut mit föutrer auSgefdjmierte gorm unb in ftebenbeS SBaffer 
gefleflt; ferner lagt man fte, gut ftugebeeft, im Qunfte aufge« 
ben ; ift fie aufgegangen f fo flürftt man fte au§ ber gorra auf 
bie ^cbnffel, unb gibt eine gute fcimonienfauce nacb 9fro. 78, 
ober eine jßutterfauce mit GfjampignonS barüber, unb bann jur 
Xafcl. 
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SSon t>erf#fet>enen feinen SRe&Ifpetfen- 

98. ©efcadf ene gefönfttene Rubeln mit 9ta$nt. 

9Wan rna^t t>on jwei (Siern unb einem ©tütfe ^djmafj, 
eine 9htg grog , einen gewöbnlidjen gefdjnitteneii Wubelteig an, 
»aljet tbn md)t $u bünn au« , unb lagt bie glecfe ein wenig 
abtroefnen , bann fdmetbet man breite lange ©treife , legt fte 
auf etnanber , unb fAneibet bann einen ÜÄeffcrrücfen « breite 
Rubeln babon; bann baeft man biefe im @d>mal$e, gibt fte 
fübanti in eine mit ^Butter betriebene 0Jciffd?üffet , foefct ein 
©eibel fügen 9?a&m mit Bucfer unb 3tmmet auf, gibt e§ über 
bie gebaefenen Rubeln, lagt fte nod) einmal in ber S&öfcre ober 
im SBacfofen auffoc&en, unb gibt e$ jur £afel. 

3Ran nimmt t>ier Sotr) geflogenen 3ucfer in ein Mafien 
©ber in einen £opf, gibt wer (Sierbotter baju, unb rur)ct e§ 
eine bal&e ©tunbe gufammen ab, bis e$ ganj bief wirb; banu^ 
fcbla^t man no* oier <5ier baju, fed>$ fcöffel t>oü* fügen SRil** 
9?abm, ein balbeS $funb jerlaiTene JButter, brei Soffel &oü gu* 
ten (53erm ober $cfen , ein $funb fcboneS fO?e^l unb SSamtle, 
ftfelagt eS jufammen in einer ©cbüffel gut ab , fallet e§ gefco* 
rig, unb maebt, wenn ber £etg ein wenig aufgegangen ift, auf 
einem mit SÖfefjl beftäubten Sörette fleine Rubeln, in Sorm ber 
SBt§quitten barauS , gibt fte auf ein Slecb , befheiebt fte mit 
(Stern, unb bäcft fte in ber 9fo&re. 9Ran fann fte troefen 
(mit 3"cf er beflreut) $ur Safel geben , ober fte wieber in eine 
mit SButter betriebene SReiffcbüffel legen , gefönten 9iabm bar« 
über, nodjmalS in bie SRobre, unb bann, wenn fte normal* 
aüfgefocfrt ftnb, jur $afel geben. 

SO« Gute fdfrr gutt ©attttttg SRegenttmwtet tum 

6* wirb eine fcalbe 9Rag gute ÜÄilcfc aufgefegt mit bret 
Cotb Stattet uNb wer fcotb 3u(fer unb ein wenig Galft ; wenn 
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e$ fo*t, wirb ein r)albe§ 9)funb feinet Sttefcl unter beflanbigem 
Umrühren barein gegeben, biefer ÖJranbteig wirb ganj fein ab* 
gerührt ; inbeffen werben vier ganje Grier unb fed)3 Detter 
bamlt oerrüfyrt, unb julefet wevoen au<fy Jwei gute djjloffel tiotl 
trocfeneS 9fte()l nebjl ein wenig €>alj baju gerfibrt, bann witö 
eine fcalbe 2ttaß guter SKtld) in einer (Safferotle aufgefefct, unb 
wenn biefe fo#t, wirb eine ©prifef rapfenbüdjfe , wel*e ftatt 
bem ©tern ein f!eine§ Sfoferdjen tat, jur £anb genommen, ber 
&eig eingefüllt, unb bann in bie jtebenbe $RHö) nad> unb nad> 
eingebrüeft. «^at nun eine Sage aufgelöst, fo werben biefe 
SBurmformige Rubeln mit einem ©eiblöffel berauSgenommen, 
in eine jtarf mit SButter gefömierte flacfce (SafferoUe ober 33rat* 
raine gegeben , mit 3ucfer betreut , unb wenn alle nacb unb 
nad) auf gleite Ztt au$ge£od)t ftnb, fo gibt man eS in eine 
SKobre, laßt felfre oon oben eine golbgelbe garbe bekommen, 
gibt e8 bann auf bie <3d)üffel unb eine SSaniCtcfremfauce Don 
fecbS <Sierbottern, einen Reibet ©cbmetten, 3ucfer unb SBanille 
baju* 

81. Sßalföc Anbellt. 

, ÜÄan nimmt ein ^fuiib $?unbmebl, jupft ein SSierteU 
pfunb S3utter barein , unb wallet e§ mit bem Sttefcl ab , faljet 
eö , unb maefct mit einem balbm <Seibel 9ftif(brabm unb oier 
ober fünf (Sierbottern einen Seig an, ben man auf bem 25rettc 
gut abwirfet , bann $u langen , f (einen , fingerbiefen Streifen 
unter ber #anb auSbre&t , unb ungefabr jwei 3oH lange 9lus 
betn baoon fcfcnetbet. 9ftan focfyt biefe Rubeln in fieoenbe 
ein , wenn fie aufgef o<fyt ftnb , fo nimmt man (ie ber* 
au§, gibt fie auf eine ©cbuffel, (heut geriebenen 9>armafanfäfe 
barauf, gibt fceiße SButter barüber, unb föidt fie fo jur £afel. 

8*« (Sitte gute StteStfoetfe fron StubelfrccMtn 

Sföan ma<M oon oter <£iern einen gäng- gewäliriiAett ' 9ht« 
belteig an, unb wallet «bie glecfe niebt ju fein au§. 9?ad) 
bem 2C6tro<fnen fefeneibet man ber Sange nad) lauter jwei gin-- 
ger * breite Streife $aoon, legt biefe auf einanber, unb faneibet 
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bann au* na$ t>cv &uer ebenfalls lauter gingersbreite Streifen, 
fod>t tiefe aUe im gefallenen foefoenben SBaffer ein , unb (aßt 
fte nur einen ©üb auftbun. £ann feilet man fie ab, gibt 
falteS SBBaffer barauf, fetyet fte naefo einigen Minuten wieber 
ab, lägt ba§ 2Baffer rein abfliegen , unb gibt fte in eine pa|% 
fenbe $Reif*©d)üffel ober in einen Herfen , wel#cö gut mit 
öutter «uSgefcbmiert itf. £)ann gibt man jmei £luarte( ober 
anbert&alb ©eibel guten fügen ©cbmetten in einen $opf, fünf 
ßierbotter ba$u, ein <£t grog Suder, t>on einer fyalben Simonie 
fcie ©djale, unb ein wenig ©al^, fcfclägt e$ gut ftufammen ab, 
unb gibt e3 über bie gierfein, pellet e§ in eine Sichre ober. in 
einen 23adofen, lagt eS eine balbe ©tunbe baden, unb gibt eö 
bann, wenneS von oben eine fööne gelbe garbe tat, jur $afet. 

83* SRanbel Strubel ju machen. 

S0?an maefet ganj gewö'&nlic&e (Sicrflabel ober <5ter*©trus 
bei nad> 9lro. 429 auf ber Amuletten * Pfanne ; bann nimmt 
man baju eine beliebige govm (eine Sttclonenform i(l am beßen), 
furniert biefe gut mit SButter au8 , beftreut (ie mit fein gejlos 
genem 3ucfer , nimmt bann einen ber grögteh Crierflede , unb 
belegt ober füttert baS Sütobett bamit au$. 2)ann febneibet 
man jwei ober brei 2otl> abgefcbalte SRanbetn fein längli(!b, - 
ftögfr eben fo viel 3uder mit einem ©tüd 3immet fein , mifcb* 
e§$itfammen, beflreut jeben (Sierfled bamit, rollt jeben jus 
fammen, gleicfy einem ©trubel , unb gibt e§ nad) ber 9f ei&e in 
ba6 SRobelt, nimmt ein ©etbel fügen 9*abm, fecbS (Sierbotter, 
ein wenig SUcfer unb ©alj, unb gibt eS über bic ©trübet, 
fallt e$ in eine niefct gar $u beige 9fö&re ober in einen S3ad* 
ofen , lagt e$ eine balbe ©tunbe baden , unb gibt eS bann, 
au§ bem Sftobell gejlürjt, jur SEafel; 

■ 

84. ®a(jBttcgcr 3locfeit §tt machen. 

SMan fefct in einer Gafieroüe ober ftaine ein ©eibet fügen 
JKabrn ober SRilcb auf, unb gibt ein ßotl) »utter barein. SSÖcnn 
e3 fod;t, fo rü&rt man fo viel fcfceneä 9)tet)l barein , bte eS ein 
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fefler SSranbtelg wirb , rü&rt bann ] ba ber £eig noi) »arm 
ift, fe<b§ (Sierbotter, unb bon brei iSiern ba§ SBeige %w ©dmee 
gef^Iagen , barunter , aucb ein wenig ©alj , jwet 8otr> 3ucfer 
unb ein wenig 83anille, unb rübrt eS gut ab* Dann fcfet man 
wieber ein ©eibel fügen Sfcabm in einer GafferoHe auf äoblen, 
unb macbt, penn e$ focbt, bon $eig lauter ((eine Wocfen tn 
ber ©röge einer £afelnug barein. SBenn eine fcage gefodjt 
ijt, fo nimmt man biefe Geraus", gibt ftc auf eine ©cbüffel, be« 
balt fte warm, legt bann wieber anbere ein, unb fäf>rt fo fort, 
bis alle eingelöst unb < fertig ftnb. Dann fcblägt man fed)$ 
(Sierbötter in einen £opf, gibt ein wenig falten fügen 9?ab«i 
barein , unb gibt e$ fobann unter ben nocb übrigen ftebenben 
föabm, wo man bie SRocfen au8gefod)t bat; gibt nocb 3u<fer 
unb SSaniHe baju, unb quirlt e§ beflanbig, bis e$ bicficb 
wirb ; bann gibt man e$ über bie Sfloden , jleUt eS nocb ein 
wenig in eine fRäftre ober in einen £)fen, unb gibt ee bann jur 
Safel. 

85. @me W*cpit *$lmuXtttt. 

<5$ werben 6 Grierbotter mit 6 fcotb fein geflogenem 3u« 
cfer abgerfibrt, ba5 Sßeige bon biefen 6 (Siern wirb ju einem 
fteifen ©cbnee gefdjlagen unb wirb bann aucb nad) unb nacb 
barunter gerübrt, bann wirb in einer flacben ttmulett s *}>fanne 
ein &albe$ fcotb JButter jerfcbmoljen, ben britten $beÜ von ber 
abgerübrten 5J?affa barauf gegeben unb auf Noblen ober beigen 
platte nur bom IBoben ein wenig bacfen (äffen, unb fobann 
gang bebutfam auf eine ©cbüffel herausgegeben. SÄit ben an« 
bern beiben #alften wirb eben fo berfabren , unb alle bret • 
Amuletten auf einanber gelegt. 3wifcben jebe werben ein paar 
fcbffel boU furj eingefocbten ^imbeer* ober (Srbbeerfaft gegeben, 
ben obern Ztyii betreuet man gut mit 3ucfer unb tropft 3itro« 
nenfaft barauf, (lellt bad ©an&e bann in eine nidjt gu beige 
SKobre, unb cS wirb in einer SSiertelflunbc gebacfen fepn, bann 
gibt man e$ fcbnell jur Safel. 
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8«. ®<n gtfXumte* Paetf>utttnte$ wft gefüllten 

@etnmetn. 

Sffan fcbält tum einer 2Runbfemmel bte ffimbe ab, fcbnetbet 
tiefe ju feinen runben flattern auf, bädt fte gang gelb im 
©cbmalje , legt bann immer jwei gleite ©ebnttte auf einanber, 
unb füllt injwiftben immer eingefallene Hagebutten ober 4>et* 
fcbepetfdj barein , legt fte auf ben Jöoben ber ©cbüffel gleicfr 
berum , fiebet bann ein ©eibel rotben 2Bein mit 3ucfer unb 
3immet auf, unb gibt ifen über bie Semmeln, nimmt bann a<fct 
Sotb t>on bief eingefottenen Hagebutten , rübrt biefe mit ad)t 
8otb fein geflogenem Surfer unb t>on aebt ßierflar einen fteifen 
6cbnee, rübrt juerfl 3u<fer unb Hagebutten gut ab, gibt nacf> 
unb nad) ben @d)nee baju , bis ba$ Äocb fo bief wirb, wie 
nacb 9*ro. 750, unb gibt e$ bann febön bod) aufgertebtet über 
bie gefüllten ©emmein , barft e* re*t langfam, unb gibt e« 
Dann mit 3ucfer befheut jur Safel. 

89. (Sine flute &ptift tarn ^frarjBwb unb 

SRan reibt ein balb $funb guteö HauSbrob auf, rofiet 
biefe »rSfeln in fed>* fcotb SButter, big fte etwas raf« werben ; 
bann nimmt man fecb$ ober a<bt gute JCocbapfel, fcbält unb 
febneibet fte au feinen ©cbnifeeln auf, nimmt eine Äeiffcbüffet 
ober eine baju fcbicflicbe Sorm, bejlreicbt felbe gut mit SButter, 
befkeut fte mit ©emmelbrofeln, unb gibt bann eine Sage Don 
ben geröjieten JBrobbrofeln , 3ucfer unb 3immet barauf, je 
nadjbcm bie Bepfel fauer ftnb , ferner eine Sage t>on ben aufge* 
febnittenen tfepfeln ; bann wieber flSrob unb 3urfer, unb wieber 
Yepfet. 3(1 alle$ auf biefe Zxt eingerichtet, fo fteUt man t* 
in eine 9?6bre ober in einen S3a<fofen, unb läßt e$ gut baefen. 
S5et bem 2Cnrt<bten gibt man eö fammt ber $orm ober auefc 
auSgejlürjt , ,mit 3ucf er beflreut jur SEafel* 
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88, (Sint Befolget* gute 9Re$Ifretfe mü ©fanfcemt; 

9)?an fefet eine &albe Sfttaß ©cbmeften ober gute ÜRil* in 
einer Pfanne ober Gtafferoüe auf baS Jeuer, nimmt ein SBierreU 
pfunb 23utter, unb brütf t tiefen reefct gut im Sttebl ab, baß cö 
ein fefler SBaüen wirb. Senn bie ÜRtld) foebt; fo gibt man 
biefe abgebrühte 9J?e^lbutter binein, rü&rt aber beflanbig , ba= 
mit eo ft<b auflöfet unb feine Änollen frefommt; laßt e$ fobann 
reebt bief einfo^en, gibt e$ in eine tiefe ©cbüjTel, unb lagt e$ 
ausübten. £>ann rübrt man fe$3 (Sierbotter unb oon $meien 
ba§ SBeiße, &u ©$nee gefdjlagen, barein, ein wenig ©alj, 
unb 3uder auf (Sirronen abgerieben , fo oiel man nßtbig fin* 
"bet, baß eö fuß genug ifr. £)ann nimmt man ein reines 
SBacfbled) ober eine flache ^Bratpfanne , be(lrei<bt fie mit SöuU 
ter, unb gibt uon bem abgerührten SEeig barauf (e$ berf nur 
fiigebicf aufgetrieben werben), unb bäcft eS fobann in einer 
niebt ju beißen 9Jobre ober im S3acfofcm SBcnn eö gebaefen 
ifr, fo werben mit einem 2Cu${tecber ober £3iergta§ (auter runbe 
platten ~au$gefiod)en, £)iefe runben platten gibt man auf eine 
- flacbe ©(büffel , unb legt fie &alb an einanber , gleicb einem 
Jtranje in ber ©cbüffel berum ; ba$ übrige 2Begge(rocbene gibt 
man in bie fWittc binein ; wo jwei platten an einanber liegen, 
legt man überall ein wenig; eiugefottene ffitbifet ober 2Beufcfeln 
barauf. Dann mad)t mau t>on einem £luart 2Bein, fe<&8 (SU 
erbotrem unb einem ©tücfe Suder nacb beliebiger ©üße einen 
ßbaubeau, wie in 9?ro. 386 befebrieben i(r, unb gibt ihn, wenn 
er febön bief ijt, in ber Seilte ber ©ebüffel, über bie abgeftos 
dienen ©tücfcben, (bie außen berum gelegten platten bürfen 
aber ni*t bafnit bebeeft werben) unb gibt e§ bann jur $afel. 

• * ■ 

S»* (Sin ©erttcjrt mlä)c$ SBoflelneftet genannt ptitb 

in (Sfyaubtau. 

fföan rübrt aebt £otb frifäe 23uttcr pftoumig ab mit a#t 
Crierbotter unb ad)t £otb feingefioßenen Surfer, baS SBeiße 
oon ad)t Giern wirb $u ©d;nee gefd;lagen unb Damit wrübrt; 

Digitized by Google 



I 

38S 

m 

bann werben acfct fytl) Banteln abgejogen unb fein langlicb 
gefcbnitten , nebjt ber ©djale von einer Simonie unb einer 
Sföefferfpife veU <Salj. Söenn atlcS bicfeS 3ufammengcrübrt ift, 
werben jwolf ober mebrere f leine runbe Sölccfcformen ober 
SBanbeln mit 33utter au^gefdjmtert , mit feingeflof?enen 3ircfer 
beflreut unb mit ber gerührten Sftaffa niebt ganj voll angefüllt ; 
bann wirb in ein ganj fladjeS ßafferoll ober Siegel wenig 
flebenbeS SSaffer aufgefegt, bie gönnen barein gefegt, aber 
mit ber S3orfid)t baß bei bem hieben be§ SSafierö feines bavon 
in bie gormen fommen fann, man beefet e$ gut ju, unb 
lagt e§ fo lang fod?en, bis e$ fefcon aufgegangen i(t, welcbeS 
in einer SSicrteljtunbe gefd;eben fann. 9?ad)bem ftürjt man 
alle auf eine ©cbfiffel unb gibt einen gut ^bereiteten 2Bein* 
(S&aubeau barüber unb gleich jur Safel. 

9(h ©me SReftlfpetfe tum gefdmtttenen Sttmtlcttett. 

> - * 

9J?an ma4)t von fe$3 diern, jwolf Eoffel voll 3Hebl, ein 
wenig ÜRild) unb ein wenig ©alj , aUe§ $ufammen gerfibrt, 
lauter Amuletten ober 9>fannenfucben, nacb 9?ro. 429« Söenn 
fte aUe gemacht ftnb, fo febneibet man fte, wie breit gefebnit* 
tene Rubeln, auf, gibt fte bann in eine SRaine, ein wenig 
Söutter unb fügen Stabnv barauf , lagt e$ auf Äofclenglutb eins 
focfyen, unb gibt e£ bann, mit 3ucfer beflreut, ober aueb o^ne 
benfelben , jur SEafel,, 

91. (Sin Ätnb^o* ffit Ätattfe, mi$e ferne 3Rtfc$ 
(<iB fcott äWatt&eln) getmfsen feitefetn 

SOfan maebt von einem SSiertelpfunb SRanbeln eine fraftige 
SEanbelmild) , ungefäbr ein <2eibcl , f oebt von btefer mit fei« 
nem SBct^enmr^l einen ©afeba ober ein JtinbSfod) , gibt ein 
wenig Surfer, unb julefet ein ^aar ©ierbotter baretn, gießt e3 
in eine <crf)ale , bejrreut eö von oben mit Surfer unb Simmet, 
überbrennt e3 mit einem glü&enben ©c&äuferly unb gibt e$ 
bem Traufen. 
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»*♦ (£ro 9&tinU$ fit Stxantt. x 

9Ran reibt eine ÜRunbfemmcl auf, nimmt baoon eine 
4>anboofl SBrofeln , ?od>t biefe in balb SBcm unb balb ©offer 
$u einem tiefen Jtod) , laßt e$ auörublen , treibt eS bann ab, 
fölagt jroei Grierbottcr (unb baS SBeiße &u ©ebnee gefeblägen) 
aud) barunter, nebft 3utfer, auf Zitronen abgerieben, nad> 
^Belieben. Dann gibt man e6 auf eine 6cbalc ober in eine 
IXaine , laßt e$ in ber SRöbre ein wenig aufgeben , unb gibt c$ 
bem Äranfen. 

03« Gin tteife* Sttttottteitlp^ fö* Ätanfc* 

9J?an nimmt eine Simonie, fd)neibet bte gelbe ©<bale 
rein baoon ab, fdjneibet bie Simonie auf, unb nimmt ben 
6aft unb ba$ Snrocnbige gang b*rau$; ba$ SBciße febneibet 
man ju f leinen 6tutf.cn,' nimmt au<b eine &uittc baju, ober - 
(in Ermangelung berfflben) einen SBorflorfer * tfpfel, gibt eS in 
ein &öpf<bcn unb SBaffcr barauf, unb laßt eö roeieb fod)en. 
£ann feibet man ba$ SB äffe r ab , unb ba$ 3nroenbige brütft 
man bureb ein 6ieb, nimmt ba$ 2)urd)gebrütfte , treibt e$ ab, 
gibt jwei (Sierbottcr barein , ein wenig auf einer Simonie ab* 
geriebenen 3utfer unb ctlidjc flein geflogene ÜÄanbeln; gibt c$ 
auf eine mit SSutter betriebene untere Jf affecfcbale , batft e§ 
ganj fangfam , unb reiebt e$ bem , ber befifelben bebarf. 

94. ®tn gelM ßtmatttcufaefr, tUnfaW fix &tanU. 

9Ran nimmt eine reife Simonie, «reibt auf einem 6tutf 
3utfer bie ©cbale ab, nimmt ein balbeS tluart ©ein unb eben 
fo oiel SBaffer, foebt eine $anbooU feine ©cmmelbröfeln barin 
ju einem feinen Jtocbe , gibt bie «g>alfte oon bem abgeriebenen 
3utfer unb jmei Gierbottcr barein, unb laßt e$ &ufammcn aufs 
foeben ; bann gibt man e$ in eine 6d)ate , fireut bie anbere 
£alfte 3utfer barüber, überbrennt eft mit einem glübenben 
©cbäuferl, unb gibt e« bem Äranfcn, 
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95. (Sin« SJle&tfretf« fem «Teufeln mit ©afäa. 

ÜRan macht ein gutes , bicfeS JtinbSfoch ober ©afcha Don 
einem ©eibel Wild), unb lagt e$ auöfühlen; bann treibt man 
e§ mit einem ©tücfchen S3utter ab, fchlagt fech$ ©ierbottcr bar* 
ein, rührt &on wer (Siern baS 2öeige, ju ©cbnee gefchlagen, 
ba&u, unb gibt nach ^Belieben 3ucFer unb feine (Sitronenfcbalen 
barein; bann fdjalet man fed>§ SBorjlorfers ober SDfafchanjfer* 
tfepfel, fcbneibet jte ju Hein länglichen ©tücfchen, gibt fie unter 
baS abgerührte ßod) , beftrcicht eine Äeiffchüffel mit Söutrer, 
gibt baS Abgerührte barein, lagt eS in einer SKör)rc ober in eis 
nem »armen £)fen aufgehen, unb gibt eS $ur Safef. 

90. ©ine anbete gute WepfeXfpetfe. 

r • 

Sttan nimmt fech$ gute SBorjlorferstfepfel, fchälet jte, unb 
fchneibet bünne <5cheiben bason, febrt biefe in Wlety um, 
unb bäcft jte im Schmalge nur gelb. fOlan bejlretcht eine 
SReiffchüffel mit SButter , gibt bie auSgebacfenen 2tepfel barein, 
bajwifcben f leine Weinbeeren, Gttronenfcbalen , 3ucfer unb 
3immet; bann fchlagt man t>ier (Sierbotter tn einen #afen, 
gibt ein &uartel fügen 9?ahm baju , quirlt eö gut ab, gibt eS 
über bie tfepfet, lagt e8 in ber »armen SRtyu aufgehen, unb 
gibt e$ $ur SEafeL 

» i * 

97. fßefrnbexi <jute gcBrtcfene STepfel* 

Sftan fchalet 5ttafch<mgfer*tfejf>fel ober fonjl gute Jtodjäpfel, 
fo t>iel man braucht, fchneibet jte ju runben bünnen Scheiben 
auf, {liebt bat»on baS «Kernigte au8, febürtet über bie 2(epfel 
ein ©laichen SäSein ober Erraf, teeft e8 ju, macht bann einen 
bünnen £eig an, t>on einem SBierretyfunb 2Reht, &n>ei Söffet 
t>oU #efen, eben fo t>i«l tfrraf, ein ©loschen SBter, unb t>on 
brei (Sierroeig einen ©efenee, lagt bann biefen Setg gut aufge* 
hm, gibt auch einen Söffet »oU geflogenen Sucfer, nebfl ein 
wenig @at$ ba$u« 3(1 ber $eig aufgegangen, fo fefct man 
eine Pfanne mit ©$mal$ auf ba* geuer, unb wenn biefe« h«P 

25 
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ifi , fo taucht man bte flepfelfcfcntfcettt in ben Steig gut ein, 
bäcft pe ganj langfam, unter bePanbigem Rütteln ber Pfanne, 
in bem ©cbmalje, unb fo eine SagS na* ber anbern , unb 
gibt pe bann auf fapin b^uS , pnb ade gebaefen , fo gibt 
man pe , gut mit 3ucf er bePreut, &ur Safel. 

98. Steffel a la Dauphin mit SBetm 

Sfian nimmt gwoif <Stücf febene SBorSborfer* ober 9)?a* 
febanjferstfepfef, fcbd'let pe, unb picht mit einem tfuSPedjer bie 
Börner auö, füllet Pott beren etwas eingefottene 9?ibifel ober 
SBetcbfeln ein , maebt bann Don einem Deibel weißen äßetn, 
brei Coffel Doli febenem üttebl , ad)t <£ierbottern unb ttttr totf) 
auf Zitronen abgeriebenen 3ucfcr eine ßreme, ri5br,t pe fo lange 
auf Noblen, bis pe anfangt bief §u werben, laßt pe bann auSs 
ffiblen ; fcblagt tnbeffen t>on ben aebt (Siern baS SBeiße $u eis 
nem Petfen ©cfcnee , rübrt bie 4?alfte bat»on unter bie (Sreme, 
gibt bann bte $älfte »on biefer ßreme auf bie <2>d)üfFel unb bie 
tfepfet barauf ; ferner gibt man bie zweite #alfte (5reme über 
bie TTepfet , unb bie anbere #ätfte Don bem <Sd>nee , ganj 
gletcb, ,auf ben Sianb b«rum, bePrrut ibn reefct gut mit 3ucfer, 
unb bann mit einer «gmntmoü altgebacf enem , ju SBrofeln ge* 
«ebenem, SBiSquit, fefet cS in eine nickt ju beiße JRebre <mf 
ein mit ©alj belegtes SMecb, laßt fie Iangfam baefen, bis pe von 
oben eine fefcone b«Ubrc?une garbe bekommen, unb gibt pe bann 
fönet! jur STafcU 



§8on »ergebenen SSacfere^ctt^ 



99. ®a$ Surften = J?oc|j ju ma$en. 

ES »erben fe*S Sotb »iSquit unb eben fo t>iet »aeferep 
wn SRanbel * £efg in ein großes ©etbel guten €<bmetten ein* 
gefoefct, unb^mar fo Unge, biS e$ finem feffcn £eige abrieb 
ip. jDann laßt man e$ auSf üblen , unb rübrt ed mit aefct 
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@i>tt>otter« re*t »faumig ab. ©a$ Seifte toon benfe4$ (Siern 
n>trb ju <5cbnee gefcblagen, unb ebenfalls barunter gerührt. 
&ann furniert man ein SMonens ober fonfl paffenbeö iWobell 
mit f&ixtttx au§ , beflreut ba$ SttobeH gut mit geflogenem 3u* 
tfer , gibt ba$ ©erübrte binein , unb lagt e$ langfäm baefen. 
3(1 e3 fertig gebaefen, fo flurjt man e$ auf bte gehörige ©<büf* 
fet berau$, gibt bann rotten ©ein, mit 3ucfer unb 3immet 
aufgef o*t , ftebenb barüber , ober gibt ba$ ^oeb trotfen unb 
ben SBein befonberö in einer ©aucicre ba$u , unb bann $ut 
SEafel. 

* 

100* (Simn UftnUtm $8utietUi$ mit SJtan&elm 

SRan nimmt ein SSierfelpfunb SButter, brüeft Yxtft ixt 
einer ©cbfiffel fefcon pflaumig ab, rübrt na<& unb na* aebt 
§ierborter barein , nimmt ein balbe§ 3>funb abgezogene SRan« 
beln, floßt biefe reebt fein, fyrengt ein paar SErepfen frifcbeS 
SBaffer barauf, baß jte nicfyt oblig werben , rübrt eS au<b mit 
SButrer unb (Siern ab , unb gibt t>ier 8ot& fein gezogenen 3u« 
efer unb ein 9>futtb feines Sföebl baju , gibt e3 auf ein JBrett, 
unb arbeitet e§ mit ber <£>anb gut ab; bann maebt man einen 
langlicberi glecB baraüS, jiimmt ein balbeS 9>funb gut gewafebe» 
ne unb abgetroef nete SButtcr , gibt biefe auf bie £alfU £eig, 
unb Rblagt bie anbere #alfte STeig barüber,. walgct unb fcblagt 
tbn breimal, wie einen gewobnlicben SBurtertetg- , unb maebt 
bann nacb ^Belieben Sorten ober Heine SBacfere^en barauS. 

101. SSuHctteiß tnii ßcftiftelUn SEftanMn. 

tföan maebt einen gewobnlicben JButterteig nacb 5Hr. 341, 
waljet ilm einen Sföefferrücfen = btcf auS, fdjneibet lauter t>ier* 
ec!ige glecfe nacb beliebiger ©roge barauS, legt fte auf ein 
SBacfblecb, beflreid;t fie mit (Sierweiß, febneibet abgefcbalte 9flan* 
beln ganj fein länglicb, mifebt eben fo mel geflogenen Sucferbar* 
unter, bejlreut bie übertriebenen SButterteig s gierte ganj bie? 
bamit, bäcft pe in einer Slobre ober in einem SBacfofen , unb 
gibt fie jur Bafel. Unter bie SHanbeln unb unter ben 3ucfer 
tonnen aueb flein fiefötiittenc GitronenfeJjalen gemifebt »erben. 

25* 
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lö«. Gute ffiarfem i>pn ©etm* ofccr f>cfen* SJitt* 

UkUxq ali Stuften. 

ÜRan nimmt ein $funb feine£2Äe&l in eine ©ebüffet/ t>icr 
£ot& jerlaffene SButter, bret (Sierbotter, brei ober oier (Sgföffel 
ootl guten ®erm ober «£efen, brei (Sjjlöffel t>oQ Sutfer, ein roe* 
nig €>alj, unb ba§ Uebrtgc gute SDf il$, ma^t bamit einen &eig 
an , wie einen 33utterteig , Wägt i&n gut ab , unb laßt i&n, 
gut jugebetf t , eine balbe ©tunbe aufgeben. ®ann gibt man 
i&n auf ein mit üttebl bcjtäubteS Jörett, watget tbn einen 2>au* 
men sbief au§, gibt bann brei S3tertelpfunb S5uttcr (blättüö) 
gefdfcnitten) auf bie $äiftt be§ SEeige§ , fcblagt bann bie anbere 
^ratfte barüber, watget ir)n breimal au$, unb fölägt ir)n jebeSs 
mat breifaefc jufammen, roie einen SButterteig, maebt bann bar« 
aus aebt ober fecbSjebn gleich runbe Sueben, beitretet bie $äiU 
te mit 9>fiaumenmufJ , bejtreut eö mit langlicfc gef*nittenen 
fWanbeln, mit 3ucfer unb 3immet, unb bäcft eS ; bie anbere 
$alfte befheufct man mit &uarf ober Töpfer, welcber mit paar 
Stern unb einem ©tücf S5utter unb Sucfer abgerührt tfi, be* 
{freut e§ mit großen unb Keinen Stoftnen, unb bäcft e$ be£g(eU 
eben, jerföneibet bann biefe Jfcucben in wer Steile, ober gibt e$ 
föon aufgerichtet &ur $afel. 2Cucb fann man t>on biefem $eU 
ge flehte tiereefige glecfe ma*en; beSgieic&en bie t>ier ^pifeen 
füllen, (te in ber 2Ritte jufammen brüefen, {te mit (Stern be* 
(treiben, mit 3uxfer beflreuen, unb fte baefen. 

3 

i 

103« ©mett Staub - Äudßeit )tt magern 

3Ran nimmt ein f)funb feines fföe&l auf ein Sörett, gibt 
ein r)aIbeS $>funb 85utter (in gleite ©tfiefe gefebnitten) barem, 
bröfelt ba§ ÜÄebl unb bie SSutter unter beiben #änben jufam« 
men gut ab , gibt aueb ein SBiertelpfunb fein geflogene ÜÄans 
beln unb ein SSiertelpfunb 3ucfer baju , reibt aUe3 $ufammen 
no$ einmal gut unter einanber ab, feblägt bann fe$$ (Sierbot* 
ter barein , brei Söffet w>U guten ©djmetten , ein wenig @al$, 
unb maebt e$ $u einem feflen $eig jufammen, nimmt bann ben 
werten $&ettbaoon, unb ma#t aus ben übrige» bvtx feilen 



Digitized by Google 




• / 



389 

einen runben «ftudjen, gibt biefen auf u . mit Stattet betriebe* 
ne$ Rapier, unb legt tyn auf ein SBatfbledb» SDen werten 
3b*tt wafget man nacb ber Sange, unb fcbneibet mit einem 
«Rrapfenrabc&en einen 3ofl breite lange (Streifen bat>on, befireicfct 
ben Äudjen mit (Siern, unb belegt ben &anb berum mit beriet 
Streifen ; in bie fDfitte legt man fcier Don biefen ©treifen gan§ 
egal überö Äreuj , bamit man acfct ganj gleite , Don außen 
breite unb in ber SERttte fpi&ige, Abteilungen befommt; bann 
befheicbt man nocb einmal baä ©anje mit CHern, beffreut el 
mit 3u(fer , unb batft biefen Sueben in einer £R6fcre ober in 
einem SBacfofen nidjt ju braun. 2Benn er gut gebatffn ift, fo 
nimmt man zweierlei güHe, eine gelbe au8 TCprif ofen , ober 
weieb gebünflete 3n>etfd)gen, fußt ben äüc&en, ber bob* ift, 
in Abteilungen, bamit eS- jierlid) auSfte^t , unb gibt tyn mit 
feinem 3ucfer befireut, $ur SEafel. 

i * 

104* (Sin aSotttUe« Äocft, brennen* mit Hum obet 

SBeiitgetft 

<5§ wirb ein SSiertelpfunb fein geflogener Surfer mit aefot 
(gierbottern gut abgerührt, bis baSfelbe ganj flaumig wirb, 
£ann fommen wer £otb fein geflogene SJhmbeln, üier £otb ge* 
floßeneS alt gebacfeneS SBiSquit, unb feebö fcotb jerlaffene S5ut* 
ter baju. S3on fed)§ (Sierflar wirb ein ©cfynee gefdjlagen unb 
langfam barein gerübrt , auä) ein flein wenig ©al j , unb ein 
©tängel fein geflogene Ißanitte ba$u gegeben. £>ann wirb eine 
flache Gafferofle ober eine baju paffenbe bleierne SReifföfiffM 
gut mit SSutter auSgeförniert , bie gerührte 9Raffe binein gege* 
ben , ganj bebutfam in &wei gtnger boeb ftebenbe§ SBaffer ge* 
flellt, gut jugebeeft, unb in eine Sltyxt gefleUf, bamit ba§ 
SBajfrr immer ftebetj man forge aber, baß fein SBafTer in ben 
i£o4> binein t omme. SBenn e$ eine ©tunbe gefoebt bat , unb 
»oflenbS aufgegangen ifi , fo wirb eS , fobalb man eS brauet, 
auf bie geborige. ©cbttfiH berauS geflürjt, t>on oben mit gutem 
9?ura ober SBeingeifl begoffen, ftb.neU mit brennendem Papier 
attgejünbet, unb fo föleunig alö möglich &ur Safel getragen* 
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Sn eine? ©ändere wirb G&aubeau ober warmer 8öein mit 3u* 
efcr baju gegeben. 

105. (Sitte falte Stefan haftete mit @nlj, nacfc 

ftt et Bürger * 9ltt. 

SDJan macbt einen gewobnltcben garten 9>a(!etenteig nad) 
iftro. 355, unb formt, fo grog als man eö braucht , eine $)a* 
ftete tarau§, futtert biefe mit Rapier ober £ucb au6, madjt eU 
nen gelangen ?>ecfel barauf, fd)6n gejicrt, unb bäcft pe in* 
beffen, wäbrenb man einen ober &wet gafanen pufet, fic fpieft, 
fallet, würjet unb fie ein wenig überbrat. SDann macht man 
eine gute, frafttge ©utje t>on Jtalbfüßen, magerem «Kalb« ober 
©cbweinfleifcb , ein wenig ©ebinfen, fyalb weißem SBein unb 
balb Jus- ober guter gleifcbfuppe. SScnn bie JCalbfrffigc febon 
ganj weid) ftnb , fo gibt man audj bie überbratenen gafanen 
barein , lagt fie ganj bamit auSfocben , gibt pe wieber berau§, 
fetbet bie ©ulje ab, ftartprf pe rein , *amb ; öießt pt auf ;* gibt 
oueb etwa§ ßitronenfaft baretn, jerlegt ober jergliebert bie gas 
fanen gang f lein , nimmt bie größeren SSeine alle bat>on , unb 
legt ganj orbentlicb ben ^erlegten gafan in bie auSgebacfene 
5)c(!ete. Sftaebbem ba§ barin bcfmblicbe gutrer herausgenommen 

gibt man bie rein flariprte <2ul$e barüber, befcceft eS mit - 
fein gefebntttenen Zitronen , gibt ben 2)ecfel wieber auf bie $a« 
flete, läßt e$ an einem füfcten £>rte füllen, (reeft ton oben ein 
S5nfd)el Lorbeers unb ßitronenbla'tfer barauf, unb gibt e$ $ur 
ffiafel. . 

106 f @tne (SxMpfclpafcU na# htymifött «Ctt. 

Sftan maebt einen mürben £etg nad) 9?ro. 352',. nimmt 
eine flac&c ßafferofle ober eine $afferenfcbü|Tcl , füttert p* mit 
tiefem mürben Steige auS; fo*t £rba>fel, febätt unb febneibet 
fie »lattern auf, gibt pe in *erlafTene »utter, f*wingt 
fic einigemal auf, gibt pe in bie haftete, nimmt etliche <£ier« 
Dotter, gibt guten, fügen ober faueren 9?abm ba*u , quirlt e$ 
$iifammen mit gebWgem e.atj ab, unb gibt e§ über bie &xt>* 
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äpfel, (freut fein gefdjnittenen ®*infen barouf, ma*t einen 
fd?6nen Decfel oon SEeig barüber , bätf t eS wie eine anbcre $a* 
fiele , gibt einen flauen Heller auf bie ßafferolle , (lärmet bie 
haltete barauf, unb flür.^ct fte wieber um auf eine ©cbüfiel, 
batnrt ber obere Sfceil wieber auf bie #öbe fommj, unb gibt 
(te gut Safel. 

t07. @ine 3J?ailattber * <8an$Uhttpa$ttt. 

. SHan breffirt ober oerfertigt eine Pallete oon hartem £eige 
nad) ittro. 355, nimmt fo oiel fdjone ©anSleber, al$ man naeb 
ber ©roge- ber haftete nötbig bat, fdjncibet baoon lauter 
©dmifee, befläubt fte mit <2al& unb *We#, unb roftet ober 
brat fie in einer JBrarraine; bann (logt man eS im SEorfer, 
unb gibt alte SKunbfemmeln in einer falten Jus- ober guten 
^(eifcfyfuppe fca&u f SBenn e3 wei<b ift, fo brüeft man e$ gut 
au§, unb (lögt e§ aueb barunter, aueb etliche (Sierbotter, eine 
cjanje geriebene 9ttu§f atnug , ein wenig Pfeffer unb Sflelfenge* 
würs ; füüt eine Sage oon biefer jufammen geflogenen garce 
in bie haftete , gibt bann fein gefdjnittene ©ebnifcel oon einem 
guten, roben ©djinfen barauf, etliche im 3ßein aufgefortte 
Ärüjfeln, bann wieber t>on ber garce unb wieber ©d)infen unb 
Sfcrüjfeln , bis bie haftete bamit angefüllt i(l. 58on oben be* 
legt man e§ mit fein gefebnittenem , frifebem SpedFe ijnb mit 
Gitronenpläfceln, ma*t bann ben 2>ecfel barüber, fo febon man 
fann, unb bäcft-fie im ©aefofen. barf biefe Pallete aber 
niebt *u lange baefen. 2)ann febneibet man ben £>ecfel auf, 
nimmt ben @oecf berauS unb gibt eine gute ©lacc ober fonfl 
gute , ungefauerte <Sul^e barem , lägt c6 auSf üblen , unb gibt 
*i f^ön gegiert jur SEpfel. 

108* ©efcacfeite SRofen. 

Sfcan nimmt ein ^Pfunb fööneS 3Äebl auf ein 33rett, 6ro* 
feit ein Söiertelpfunb föutfer barein ab , maebt bann oon lau» 
ter (Sierbotrern, ein paar ßojfel ooü* SRabm unb nötigem ©alje 
einen Steig an, ben man gut auSwalgen fann; walget Mmganj 
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bünn au8, unb jiicbt mit bretertei 2Cu£jledjern, bereit immer ei* 
ner f letner ifr, lauter runbe platten au$, gibt bann erfilicfc bie 
größere in bie SRitte mit Stern befinden, 'unb ein wenig mm 
etngefottenen Slibifeln ober SÖeicbfeln, bann eine Don ben mirt* 
leren tylatttn barauf , unb brüdt eS in ber Sftttte gut jufam« 
men. 5Äan maebt alle, fo mel man brauebt, be§gleicben, 
baeft fte auö bem ©dj)mal$e, unb gibt fte, mit 3tt(fer befheur, 
Bur Safel, 

109, (Sine Mfcmiföe »«ufere», tU ©Ittbetfafett 

genannt. 

Sftan mad)t einen £eig nacb SRro. 99, formt, wenn er 
bünn auSgewalget ift , lauter runbe ^Blatter , fünf ober fe<b$, 
barauS; aber e$ muß immer eines (letner fetjn, als ba3 anbere. 
®a§ größte fann wie ein großer Seiler fe^n. !0?an bädt alle 
biefe Blatter im ©cbmalje ganj licfytbraun , gibt fte bann, 
er(llt(St) ba§ größte , auf ein 33acf blecb , überflreicbt e$ mit eins 
gefottener gütte, al§: 3Betd)feln ober ffiibifeln, ober, waS man 
fonfl bat ; aud) gebünfrete tfepfel mit Steinbeeren ftnb gut ba* 
&u; bann legt man ein et»a§ kleineres SSlatt barauf, wieber 
eine güUe unb immer wieber ein flemereS SMatt t>on oben, unb 
enblid) alfo ba§ fleinfle, bamit e§ einem 35erge abnlicb flebt. 
2)ann madjt man »on Cnerweiß einen reebt biefen, fletfen 
©d)nee, überfireiebt bamit biefen auf einanber gefegten S5erg, 
unb bejtreut i^t umunb um gut mit 3u(fer, gibt ibn no<b ein 
wenig in eine abgefüllte Wre ober in einen Jöacfofen, bamit 
er noeb eine fdijonere garbe befommt, unb gtbt,eS t>om S5latte 
auf bie @c&üf|el &ur Safel. / 

HO* ®ie §0tattbelftätt)e ju maegiett» 

f)J?an mad)t einen Seig nad) Sflro. 99, unb walgct barauS 
.einen großen länglichen glerf gan$ bünn ; bann nimmt man 
ein SBiertelpfunb abgezogene unb f (ein geflogene SRanbetn unb 
ein SSiertelpfunb fein geffoßenen Surfer in einen «£afen, gibt 
*ier (Sjerbotter , . »on einer Zitrone ben ©aft , fein ge föntttene 
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Girronenfcbalen, itofc «fo wenig £mme,t fcajK* * SMefeS jufam« 
men rübrt man eine balbe ©tunbe gut ab ; bann flreicbt man 
e$ auf btc $ä(fte wn bem auSgewalgren $eig, fcfclägt bie an« 
bere «g>alfte barüber, unb walget e8 nocfy ein wenig gang gemacb 
au$ eütanber ; bann nimmt man ein großes 23icrgla$ , fliegt 
(auter runbe fölätter baüon au$, nimmt bann wieber ein r>iel 
fUinereS SBeinglaS ober einen f feineren 3u$flecber, unb fliebt 
es wieber einmal auö. £>a8 Keine äölatteben fliebt man in ber 
SRttre wieber mit einem gingerbute au8 , unb bdeft aUe biefe 
ausgeflogenen boblen ÄrSnje im <3cbma($e; bte gang ((einen 
fann man aueb auSbaefen unb gur ©arnirung ber Eingemachten 
nebmen. £>ie übrigen gibt man mit 3ucfcr beftreut, jur $afel. 

III* qßovtuQhfet ßtapfelti. 

<S§ werben fecbS £otb fein geflogene SWanbeln, unb eben 
fo Diel geflogener äuefer mit feebS <5ierbottern in einem Sopfe 
eine SMerteljhmbe (ang gut abgerübrt, bte bic ÜRaffe gan$ bttf 
wirb. £>Snn fommen fein gefebnittene Gitronenfcbalen , ein 
balbcS 8otb Hein gefebnittener Zitronat unb jwei ßotb gutes 
8?inb6mar( (flein wurflieb gefebnitten) baju. @obalb biefeS jus 
fammen unter einanber gemifebt ifl, wirb niebt mefcr gerübrk 
Snbcffen ntaebt man Don einem SMertelpfunb feinem 5ttebl, jwel 
8otb 33utter, brei (Sierbottern unb einem paar ßöffel »oll 3u* 
efer, SRabm ober ©cbmetten unb ein wenig ©al$ einen feflcn 
SEeig, wie einen SRubelteig, an, walget biefen fo fein, atf mog= ' 
lieb auö , beitretet fr)h mit abgefcblagenen (Stern , unb legt fo* 
bann nacb einer gleichen £inie t>on ber gerübrten ÜHanbeUüftaffe 
eine walfdje 9hifj große #äufcben , iebe§ einen Sott breit t>on 
etnanbet; barauf fcblägt man fo' mel SEeig barüber, um jebefc 
^aufeben ju bebeefen , unb fliebt bann mit einem runben #u8s . 
fleeber in einem balben SWonbe etliche itrayfetn barau§; mit 
bem übrigen Seigc &erf%t man eben fo. Sefet tauebt man 
jebe* Jträpfel in abgefcblagene QUv ein ; unb bann in 1 feint 
^emfflelbrfffeln , batft fte alle ganj bellbraun in ui<$t gar ju 
beigem ©cbma^e, unb gibt fte, mit 3uefer beflreuf, jtt'r Saftf. 

V 
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, , $*an fo$t ein &al&e8 $funb ©eijengrieS in guter 
gan$ bicf ein. SSBenn er verfocht , unb genug aufgegangen ift, 
fo rübrt man ein ©tücf^en SButter.&on oier &otb unb a<J)t <£U 
erbottern bäte in., nebjl wenigem ©alje, unb lagt biefen $etg 
abtüten. Dann flreut man feine ©emmelbrofeln auf eilt 
iBtttt, maebt bon bem ®rieS (auter lange, Keine, fingerbufe 
©tangel , brüeft fte an beiben Orten aufammen , unb formtrt 
mnbe Äranje. SEBcnn alle ausgemalt ftnb, barft man fte lang» 
fam im ©cbmaUe, bejfreut fte mit 3ucfer unb 3immct, ober 
gibt fte aixti) ungeftuefert $ur SEafel, 

5Qtan matfct t>on ftebenber guter 9Rit$, unb einem ©tüdk 
d>en @(|nta(^ barein, mit föönem SReJl einen -JBranbteig,- aber 
niefct ju feft, an, unb faljet i&n ein wenig, beitretet bann eine 
flache S3ratraine mit ©ajmalj, gibt ben abgerührten ~5Ee ig bar* 
ein, aber nur einen guten Singer bicf, unb batft ibn in einer 
guten ffiö&re nur fo lang, bis ber $eig fef! wirk SDann fliegt 
man mit einem ©cbäuferl baumenbreite unb lange ©tücfcben 
berauö; gibt bann immer etliche in ein niebt gar gu beiges 
©djmal j , bäcft fte gan* (angfam unter hefiänbigem ©Nutteln, 
unb fte werben re#t fcb<5n auflaufen. 

114. ffoiog^ÄoIatföe*. 

9Äan nimmt eine balbe 3ftag fügen 9taf>m ober ©cWet* 
ten, fo*t i&n auf, gibt ein SSiertelpfunb {Butter unb ein SSier« 
telpfunb 3ucfer unb etwas ©alj baju , lagt biefeS jufammen 
auflohen, unb gibt unter beflanbigem hübten ein balbeS 9>funb 
feines trocfeneS Sttefjl barein ; tübrt aber beflanbig einige 3RU 
nuten , bamit es nicfyt JnoUicfyt wirb. 2>qnn nimmt man e$ 
»ora geuer , unb rübrt oier ganje (Sier unb fecfcS ©otter bar* 
ein, 3efet werben auf ein SBacfblecfr eine 9iug groge «ftratfeln 
einen Säumen breit au* einanber gelegt/ etwas breit gebrüeft, 
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mit eine* o% fcfcfogenen (Si befinden , Ünb tmt uier 8ot& fein 
geflogenen fßeanbeln, unb wer 8otb 3ucfer jufammen gemifcbt, 
beflreut, unb in einer 9?6Jre ober in einem S3acfofen gebacten, 
bis ber barauf befinblicbe 3ucfer einen braunen ©lanj gibt; 
bann werben (ie auf ber iDberflacfcc mit etngefottenen «SUrfctyen 
ober 2Bei$feln belegt, unb föneU jur £afel angerichtet. 

115* ©efiHKc mixtet twtt ©tattMetg mit HibiftU 

£S wirb ein SBranbteig, wie $u ben bOrb«rgefcentf n #er* 
jogSsJfolatfcben, gemocht; nur werben (latt ber runben einen 
Singer lange unb eben fo breite 2Bürftcben gemaebt, unb auf 
gleite 2Crt gebacken. 35a fte gan& bobl ftnb, fo werben fte ein 
wenig abgefüllt, »on ber (Seite eingefebnitten , unb mit gefot* 
tenen Siibifeln ober mit Hagebutten* 2Ruß gefüllt, fcfcän auf? 
gerichtet, unb jur Äafet gegeben. 

116. ©ufe SSuHcxViQtn |u machen. 

SÄan nimmt jebn Sotb feines SRebl, fcebn 8otr) SButter, 
unb jebn 8otb Sucfer auf ein 33rett , mifebt biefeS jufammen 
unter ber £anb ab, gibt aueb t>on einer Zitrone bie <Scbale fein 
gefebnitten, etwaS geflogenen 3immet unb ein wenig ©alj baju, 
feblagt &wei ganje <£itx barein ; bann wirb btcftö alles unter ein* 
anber gemifcbt, bog eS ein feflerSEeig wirb: biefeh walget man 
aus bis auf bte £)icfe eines SRejferrücfenS , gibt ibn bann auf 
ein mit SBacbS betriebenes SMecb, unb beflreicbt^ ibn mit auf* 
geflopften (Siern. Snbeffen werben t>ier £otb fWanbeln abge* 
fcbalt, fein gebaeft, mit üier ßotb fein geflogenem 3ucfer Der* 
mifebt auf ben betriebenen Seig geflreut , unb in einer niebt 
gar &u feigen SRöbre gebaefen ; fobann fdjneibet man gleicb jwei 
Singer breite, aber etwas längere »Streifen baüon, biegt fle, ba 
fte noeb warm ftnb, über blecherne SSogen ober über baS 2BaU 

itn&ola, unb gibt fte jur Safel. 

• * * 
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Ii*. (Sintn SSaintt Äugel^o^f au machen* 

* * * * 

Wlan nimmt neun Zotf) Üttunbme&l in eine @d)üffel , lagt 
neun ßctfc 5önttcr jergc&cn, unb gießt fte über baS 9Äefct ; bann 
gibt man in einen £opf ober ^afen eine obere Äaffeefcbale »oU 
©cbmetten , neun (Sierbotter , brei ober wer Crjjloffel ooß gute 
$efen , ein wenig ©alj unb brei Sotfo 3ucfer ; biefeS quirlt 
man jufammen gut ab, gibt eS unter baS 3J?efrl, ma$t ba^on ben 
SEeig an, unb fd)lägt tyn gut ab, bis er redjt fein i(l, furniert 
bann ein SDtobeU gut mit SButter aus , beftreut i&n mit @em* 
melbr&Teln, gibt ben abgefcblagenen Setg barein, gut balb t>oll, v 
unb lagt if)n bann an einem warmen £>rte gut aufgeben , bis 
baS SRobell balb ooll ift; bann baeft man ibn in einer Stßfcre 
tiic&t &u fc&nell, unb gibt ibn auSgcjtürjt, mit Surfer bejtreut, 
$ur SEafet, 2>en ®eru# fann man oon SBaniße ober von <§U 
troneri geben. 



Einige ■ S^Ifpetfeti na$ jubifc^er 2Crt, 
ofwe 3tttlc& unb ofme Butter, woüön bie 
$uben au# nebjl bem ©enu§e ber gleifc^^ 
fpeifen ©ebrau# machen fönnen* 

118. ©ttten SBKtterfeig »u ^afieien ober Ärapfcln. , 

S»an nimmt ein $funb fdjffneS SKebl auf ein Sörett, ein 
&icrtelofunb reines tfbf#ö>f* ober auSgelafTcneS ftiribSfetr, bro= 
fett biefe unter baS 2Rel)l, nimmt bann oier (Sietbotrer, ein we* 
nig @alj , unb fo Diel frifcbeS SBaffer ober weißen ©ein , baß 
man von bem 9J?efcl einen Äeig in ber gejiigfeit eines weisen 
SörobtetgeS matten fann, unb arbeitet biefen unter ber #anb 
gut ab, bis er re#t fein wirb; bann laßt man ibn ein wenig 
rufcem Sflacfcber walget man biefen $eigju fcier bunnen glc* 
tfen auS, beren jeber glei* groß wirb; nimmt notfc ein fcal&eS 
$funb oonbem genannten gert, laßt biefeS ^ergeben, bis eS fi* 
mit einem 9>infel ober mit einer geber auspreisen laßt, über* 
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ffreicbt bann ieben bet aud^ewalgten STefgfleeren mit bemfelben, 
legt jte aUe t>ier auf einanber, fd>lägt ftc bann im (Sanken noeb 
einmal fcufammen , unb laßt biefen £eig eine ©tunbe lang an 
einem f üblen £>rte raften. 2>ann nimmt man ibn wieber auf 
baS SSrert, walget ibn au8, fcblagt ibn noeb sweimal breifad) 
jufammen, unb maebt barauS bobl* auggefütterte 9>a(!eten, nad) 
9lr. 351 ober garces^afteten, ober f leine ^aebiSs^ajteten, nadj 
SRro. 364, ober gibt ein €ingemacbte$ nacb ^Belieben baretn. 

119. ©tue jefffitjte SKetffoetfc na<$ Werfet 

SRan nimmt eine fette #enne ober eine <§nte, unb foebt 
biefc , wenn fte rein gepufet tji , in einem mittelmäßigen &opf 
ober £afen mit gebörigem <5alje, mit ^eterftlienwurjefn, ©el? 
lerie unb ?)orre gebörig weidj. 2>ann nimmt man eö au$ ber 
©uppe, jertbeilet eö in fünf ©tücfe, nimmt bie gräßten «eine 
bat>on weg, feibet bie ©uppe rein ab, nimmt ein balbeS spfunb 
rein geflaubten unb gewafdjenen Sleiö , gibt fo viel von biefer 
©uppe barein, baß er jtcb anfebroeüt, ober baß er gan$ aufs 
ger)t , aber niebt weieb wirb. SBenn ber SReiS bann ganj bief 
emgefoebt ijr, fo febtägt man ein paar (Sier barein, ba er noeb 
»arm i(l; gibt ein wenig 9ttu6fatblfitbe barein, unb nimmt 
bann eine baju paffenbe ßajTerolIe , febmiert jte mit 9ttnb8fett 
aus, gibt brei £beUe oon b«m 9*ei§ barein , bebetft bamit ben 
SBoben unb bie ©eiten ber (Safferolle, gibt bann in bie Sftitte be$ 
SReifeS bie jertbeilte #enne ober <5nte, unb ben noeb übrigen 
SSiertettbeil &ei§ barüber. 2)ann (teilt man bie GEafferofle in 
eine Stobre ober in einen 83ac?ofen , laßt eS eine balbe @tunbe 
gut baef en , löfet e§ naebber mit einem Keffer ring* um oon 
ber ©eite, unb ffürjt eS auf eine ©cbüffel. SBenn e$ ju tro« 
efen ift, bann gibt man noeb ein wenig gleifcbfuppe barüber, 
bcjtreut e$ mit gebauter 3>eterfilie, unb gibt ed jur £afel* 

120. (Sin SÄatt&elfoc?) ttaefc betUi WxU 

Sttan nimmt ein SSiertelpfunb 3u<fer in eine f feine, mef* 
jtngene ober fupferne $far\nt , gibt ein paar Eßlöffel \>oU fxu 
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ffaf tSaffet barauf , lägt ben 3ucfer bann auf ffeben , 6i$ er 
ganj bkftcjifr, unb ftcb, fobalb man ben Söffet eintaud)t unb 
berau$$iet)t , ju fpinncn ober einen gaben 511 gießen anfangt; 
gibt bann ben 3ucfer in eine tiefe ©Rüffel, ein Söiertelpfunb 
abgezogene ober flein geflogene Sttanbeln baju , unb fölägt 
fedjS (Sierbottec unb brei ganje (Sier , eines naa) bem anbern, 
barein, iebeS gut üerrü&rt Kalbern eS eine &albe ©tunbe 
gut gerübrt worben, gibt man fcon einer Zitrone bie ©(baten, 
ober jwei ßotb flein gefdjnitfenen Zitronat barein*, gibt e§ in 
einen SKeif ober 9HobeU, läßt e$ langfam baden, unb gibt e£ 
bann, &on oben mit Sucfer betreut, jur £afel. 

9ftan nimmt ein 33iertelpfunb 3u<f er , läutert biefen mit 
ein paar Söffet uoU äBaffer in einer f leinen meffingenen ober tu» 
pfernen 3>fanne, na<& oorfcer gemelöeter 2frt jum ÜKanbelfod?, 
gibt ü)n, wenn er bkf gefotten ifl, in eine ©Afiffet, gibt bann 
fe$S 5Eäfel*en ß&occolabe baju, rübrt i&n mit bem 3ucfer gut 
ab, fölägt aefct (Sierbotter, eines ua# bem anbern , gut t>er* 
rüfort, baju; >on brei ßiern fd>lägt man baS SBeiße $u ©<fcnee, 
gibt e§ barunter , fo wie audj ein wenig geflogenen 3immet 
ober Söanitte, gibt eS in eine 9?eiffcbü|Tel ober in ein 9ÄobeH f 
tagte« in einer, nidbt gar ju Reißen SKobre langfam baden, unb 
f#icft e$, mit 3ucfer beffreut, jur SafcU 

(Sin aufgelaufene« Slepfettocfr nadfr bettet SW; 

fföan nimmt fedjS 2otf) 3ucfer, flogt $n fein , gibt i&tt 
in einen Sopf, j#lägt feefcö @ierbotter barein, unb rübrt e3 
jufammen, bis eS ganj biefieb wirb. 2>ann nimmt man fe<b§ 
gute SSorfiorfer* ober SRaftbanjfers tfepfel , fcfcält unb reibt 
fte auf bem Steibeifen, unb gibt fle fogleicfc unter ben gerübrtett 
3ucfer. 83on oier (Sierroeig fcfclagt man einen ©djnee, rübrt 
i(m auefy baruntet, eine fteine ^anbooU ©entmelbtÄfeln , ben 
©eruefy naefc JBelieben oon 3immet ober (SitronenftfcaUn ; gibt 
e§ in einen föeif ober in ein 9ttobeU, bäcft eö langfam, unt> 
gibteS, mit 3ucf er bejtr'cut , jur £afel. ' , 
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SDfon fo*t ein ÜSiertelyfunb getrottete 3B3ei*feln im 
Skffer ab, unt) lagt fie bis auf ein wenig ©auce einlösen 
unb abfüllen ; bann feilet man bic nocb baran ß* fceftnbtitfee 
6auce ab , reibt Don ein paar SHunbfemmeln bie JRinbe ab, 
-föneibet fie in oier SbeÜe, unb wei*t (ie in bic SBeidjfeifauce 
ein. £>ann rufcrt man ein Stortetyfunb 3ucfer mit fe*S Gier* 
bottern ab, bis fte.gan& buf i* werben, brütft bie eingeweihte 
©emmel aus, rübrt fie au* barunter, lofeti&on ben SBBei** 
fein bic Anne aus, baeft fie gan* Elein, unb rübrt fie au* 
barunter; maebt t>on wer ©ierroeig einen @<bnee, unb rübrt 
ibn nebfl einem halben Sotb geflogenen 3immet an* barein, 
gibt e$ fobann in eine 9?eiff*fiffel, bäcfi eS gan* langfam, wie 
bie vorigen, unb gibt eS fammt ber e*üfTel, mit 3ucfer be* 
freut, $ur Safel. 

*fc4* ©ttt JSo$ ober SlufTauf fron fBtpK 

5ttan nimmt gutes #au$brib , reibt ba&on feine S3rofeln, 
unb trodf net fie im £>fen , bis fie ganj rä'f* werben unb -fi* 
fein flogen Iafirit'; - fcon biefen SSrofefn nimmt man a*t fcotb, 
unb eben fo »iel fein geflogenen Surfer, gibt es in einen £afen 
ober Sopf , unb rübrt eS mit ad)t Gierbottern eine balbe etun* 
be ab; bann nimmt man t?on fe*S Giern baS 2Beige , mq*t 
batton einen fleifen ^*nce, unb rübrt ibn au* barunter ; bann 
fommt &on einer Zitrone bie fein gef*nitte*ne ®*ale , ein n»e* 
nig 3immet, erwaS geflogene helfen, unb baS geborige <5atj 
Jinein. gerner fömiert man eine ^eiffcbüffel mit gett ober 
öutter aus, beffreut fie mit @emmctbr6fe(n , gibt baS ©e* 
rübrte hinein , bätf t eS ganj langfam in ber SWre , unb wenn 
e$ auSgebacfen ifl, gibt man eS auf bie e*üffel, giegt ein 
Deibel rotten 2Bein, mit Surfer aufgefodjt, baruber, unb 
gibt eS wenn ber ©ein eingefügt ifl , $ur Äafef . 
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It5* (Situ Xftifetgetfte ofcite SÄtt$ mit ®j><wbeaiu 

SRan nimmt tuet ßot() Üftanbeln , fßält unb flogt fte reßt 
fein, gibt bann ein J&uartel SBaffer barauf , bereitet bat>on 
eine SKanbelmilcfc , brücft jte bunb ein reinem SEud) gut aus ; 
gibt eS in einen $cpf , fcblagt frier gange @ier unb brei Dotter 
barein , ein Kein wenig <3alj , ein <5tficf *en 3ucfer auf Gitto* 
nen abgerieben , quirlt alles jufammen gut ab , jleflt eS bann, 
wie bie fonft gewltyntidje Jtaifergerfte (SRro. 42), in jiebenbeS 
SBaffer, unb betft eS gehörig ju. Sßenn es gut &ufammen gegan* 
gen ift, fo fiidjt man einen Eßlöffel doH große Sooden auf eine 
Scbüffel &erau$, maßt Don fecbS (Sierbottetn , einem Sluarrel 
§5*ein unb baju geborigem 3ucf«r einen bkfen Sbaubeau, quirlt 
biefeS jufammen bei einer ©lutb beflänbig , bis eS tief Unb 
fßaumig ifl; gibt eS über bie .Äaifergerfte, unb bann gleich 
jur SEafel. Diefe ift eine gute unb leiste ©peife, fconbet 
man auß für Jtranfe ©ebrauß machen fann, 9?oß ifl ju 
bemerfen , baß Jtranfe &on ben t>örb«r angezeigten vier ©ats 
tungen gefßäumten Sttüfern ober Auflaufen SRro. 650 , 651, 
652 , 653 ©ebrauß maßen bürfen. 

1«6. (Sin öaumfod) bott PimUet * SJtatmelabe in 

£>unfl. 

3wotf fcotfy #tmbeer s ÜÄarmelabe werben mit feßS Sotft 
fein geflogenen Sucfer febr gut abgetrieben, bann wirb t>on 
großlf ßiern baS Steige $u einem fteifen ©ebnee gefßlagen, unb 
naß unb nacb auß barunter gerübrt , bis bie SttafTa ganz fteif 
wirb. Sttaßbem wirb eine SMeßform mit 23utter beftrißen, 
mit geflogenem 3ucfer beflreut, unb 'in ftebenbeS SBaffer mit 
ber Söorfißt gefleflt, bag fein SBaffer beim ©icben r)tnetn brin* 
gen fann, jugebeeft, unb nacb einer 83iertetftunbe auSgeftür$t, 
bann mit fiebenbem rori;en SBein unb 3ucfer jur Safel gegeben. 

1*9* (Sine (SanSleUt na<$ jßfctföet &tt. 

Da bie Suben niebt jebe ßeber rot) üerfoßen, fonbern bie« 
felbe jut>or auf Äo&lenfeuer überbraten; fo nimmt man bie 
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(3an6(eber, gibt fte auf einen eifernen 2)ecfel, unb PeUt pe auf 
Noblen. Sßenn biefelbe auf einer ©eitc angezogen ip, fo 
febrt man pe um, 3(1 pe auf beiben ©eiten überbraten , fo 
fdmetbet man ganj bünne ^Scbnifcet nacb ber &uere bavon, 
febrt tiefe in feinen ©emmelbr6feln um, legt pe auf eine flac&c 
©cbüffel ober auf einen $eUer, gibt ein wenig ©al$ unb ßitro* 
nenfaft barauf , audb , wenn man e3 bat , in ber ©uppe abge* 
foefete, (lein gebaefte Trüffeln, lagt e$ in einer Diöbre gut auf? 
fodjen , unb gibt eS jur Zahl. 



SSon Korten unb feinen SSatfereiem 



1*8. ÄStttg* s ©teilte mit QHttat. 

3Äan gibt bret ©eibel guten jDePerreicbers ober [Rbeinwein 
in einen £opf ober $afen , ad)t (Sierbotter , jwei gan^e Cner, 
ein SSiertelpfunb geftojj enen 3ucfer, unb ein ©einglasten t>oll 
Brraf ober ffium baju. 2Cuf bem 3ucfer (ann eine Zitrone ab* 
gerteben werben. £)ieg quirlt man gut jufammen ab, unb 
gibt e3, bureb ein #aarpeb gefeibet, auf eine baju paffenbc 
©cbüffel, peUt biefe auf eine SRaine ober ßafferotle »oll pebenben 
2öaffer§, aber ganj bebutfam, Damit fein SßafTer in bie ©dbüfs 
fei fommen fann ; bebeeft e$ mit einem eifernen ober fupfernen 
sDecfel , bamit man t>on oben glübenbe flfebe geben fann , unb 
laßt e$ fo lange peben, bis bie Greme gut unt> t>ottenb§ jufam* 
men gegangen ip ; bann gi6t man t>on oben no<b einige ßojfcl 
&oU guten ttrraf barauf, jünbet it)n mit einem brennenben 9)a? 
^ier an, unb gibt bie GEreme fcbnell, ba pe nodb brennt, jur 
Bafel/ 

• 

tZ9. (Sine MxaniUtU ton SJtanbeln. 

3Ran föält ein f>funb Sttanbeln , föneibet pe red&t fein 
langlicb , flößt bann ein $funb feinen Sucfer fein , unb maebt 
bann Don ad)t (Sierweif einen re^t fletfen ©cfcnee, gibt tiefen 
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in einen £opf, ba$ 9)funb fein geflogenen äucfer baju, nebf! bem 
<3aft von einer (Sitrone, unb rübrt bavon ein jteifeS bann 
miföt man bie fein gefdjnittenen SWanbeln barunter; inbeffen 
muß man fdfoon bie SBogert ober Ärdnje au$. Oblaten bereitet 
baben ; man fttefct vier ©tücfe Oblaten am 3?anbe mit (Sierwetß 
jufammcn, baß fie ein vierecfigeS S3latt bilben; au$ biefen 
jtynetbet man einen runben Äran j , fo groß man tbn ma*eti 
fann, aber nur jtvei Singer breit unb ganjmnb: man macbt 
ferner mebrere Jtranje, 9 ober 10; aber jeben Äranj um eU 
wen guten SBierteljoU fletner. $at man bie SBogen alle fertig, 
fo gibt man von ber abgerübrten Waffe einen 3oU bocb barauf; 
biefe S5ö^en muffen aber föon auf einem mit @d>maf$ beffrU 
ebenen 83le4> geräumig liegen. SP nun bie #älfte aufgerid)tet, 
fo gibt man fie in eine nidjt gar ju fceiße 9?o&rc ober in einen 
S3acf ofen , laßt fie langfara gut bacfen , richtet inbeffen bie an? 
bem auf, unb bacft fie beSgleicfeen; bann werben biefe Jfcranje 
auf ein Rapier gefteUt , ber größte am £8oben , unb fo nach ber 
9?ctr>c auf einanber, baß ber fleinfle oben fommt, bamit eö et« 
nem Söerge o^nli* wirb; inbeffen madfot man jweU ober breU 
farbiges <Si$ , al3 : f*warj mit <5(>occolabe, grün mit Spinat* 
faft, unb rot& mit 2Clf ermeSfaft, betropft, bie Sorte gan* jierlicb 
mit biefem verriebenen GHfe, laßt fte normal abtrotfnen , unb 
gibt fte jur £afel. Ttuö) t ann man flSemttbogen barauf geben 
naä) SRro, 144 im En&ang. 

130. (Sine jjefrrubefte (Sterne. 

SRan nimmt eine falbe SOtaß guten <5#metten, foefct bie* 
fen ab, gibteinen ©tangel SSaniUe unb fe*S ßott) Sucfer bar* 
ein , fteW eS in einen Detter , unb laßt e$ abf üblen ; bf nn 
gibt man fed)S (Sierborter unb vier gan je (Sier baju , fefet. in 
einer Sftaine auf Äo&len , unb fprubett e3 befranbig mit einem 
£luerl ofme TCuSfefcen gut ab , bis e§ reetyt flaumig unb bttf 
wirb, 3nbefTen muß man Won vpn SButterteig eine leere offene 
haftete gebatfen fcaben, tvelc&e nur aui einem S3oben unb einem 
JTran&e fcerum befielt. 3n btefc gibt man fobann bie bitf ge* 
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fcfcäumte (Sreme gan$ bo<h, gleich einem Serge aufgerichtet, 
bejtreut e$ mit geflogenem Sucfer, überbrennt ed mit einem 
glüljenben ©cbauferl, unb gibt e$ föneU ju* Äafel. 

131. bitten 8Jlarjt>atttei0 }» Sotten o&et jn Heu 

nem SBacftoetfe* 

♦ ■ 

3ftan nimmt ein 9>funb abgerührte unb gefchalte SÄanbetn. 
SBenn bicfcrtrocfen ftnb , fo reibt man jie alle auf bem dleibtU 
fnt, unb bie übrigen fleinen ©tücfchen (logt man auf baS gein* 
ftp. 2)ann nimmt man ein r)at6eS 9)funb feinen 3ucfer, (logt 
ifon Flein # unb gibt tt)n fammt ben ÜRanbcln in eine 9taine 
ober in eine f upferne ober meffingene Pfanne , rübrt e§ wohl 
unter einanber, fefet e$ auf eine magige ©lutb , unb brüeft e$ 
jufammen unter beflanbigen Aufrühren fcfeo'n ab. SWan mug 
aber beflanbig rubren, bag e8 fleh niebt anbrenne. SBenn fidt> 
barauS ein ganjer Sailen formiren lagt, unb ftdt> t>on ber 
Pfanne abläfet, fo i(l eö genug; bann nimmt man e$ heraus 
. auf ein Sörett, unb toermifcht e§ noch mit ©erueb t>on Simmet 
ober <5itronenf<balen ^ unb macht bdrAUS JEorten ober fleine 
Ärapfeln, ober brüeft biefen Seig mit fleinen Lobelien aus. 
Stilan fann tt)n aueb färben : rotfc , mit wenigem tflfermeSfaft ; 
grün mit (Spinat ; fupfergelb , mit abgeriebenem $omeranaens 
$ucf er ; braun, mit geriebener (Sboccolabe. SGBtH man barauS 
einen jierlichen Sorten machen , fo macht man brei ober t>ier 
gleich runbe ©latter baüon, fiberbäcft unb troefnet ein jebeS 
SBlatt befonberS, unb fefet e$ bann, wenn jebeS mit einer guten 
cingefottenen güUe , einen 9Äefferrücfen bief , übertrieben' ifl, 
wieber auf einanber, macht t>on oben ein bicfeS (SiS ober einen 
3ucferbuft (wie er nachher betrieben i(l) barüber, lagt eS noch 
ein wenig abtrocknen, unb gibt e$ bann mit grünem fcaube ge* 
jiert jur £afet. ' * 

, i ' 

*3ä* Vitien BefonfretS guten ©tjoccola&e s Sotten«. 

■ * « - f 

SRan nimmt ein halbes $funb fein geflogenen 3ucf er. in 
eine fleine fuyferne ober meffingene 'Pfanne; gibt ein »aar 
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©ßloffel wU SBaffer barauf, lägt t^n auf einer ®lutb To tätig« 
focben, btd fi<b ber Sucfer an ber <3eite bei Pfanne berum weif 
anlegt , ober anfangt gaben %\x jieben ; bann gibt man i^n in 
eine tiefe ©cbüffel, unb rübrt tbn mit a<bt (Sierbottern eine batbe 
©tunbe ab* 3ut>or Wagt man aueb uon biet Siern ba* 2Bet* 
ge @*nee; liefen fVfet man an einen warmen £>rt, baß 
er t>on außen gut abtrotfnet; bann reibt man wer ober 
/ fünf tafeln ßboecolabe auf , rübrt tiefe aueb mit bem 3ucf er 
unb mit ben <5iern noeb eine SMertelflunbe. Sulefet gibt man 
erfl ben abgetroefneten Sierfcbnec barein, ba$ Waffe aber, ba§ 
auf bem SBoben ifl , niebt ; ben ©eru(b gibt man t>on fein ge* 
floßener SBantUe ober t>on Zitronen. ÜRan beftretebt eine baju 
poffettbe ßafferolle ober SReifWfiffet mit @(!bmalj , belegt ben 
»oben baoon mit ©Matten, gibt bie gerfibrte Sorte binein, hfät 
fte gan§ langfam in einer SRöbre ober Sortenpfanne, gibt fte bann, 
wenn fte oon oben febon jerfprungen ifl, berauf; maebt ton 
oben ein beliebiges <5i$ barüber , laßt e$ abtroef nen , unb gibt 
e$, mit grünem Baubwerf gegiert, jur 5£afel. 

133. (Sine ©anbforfe tw$ jpteu#fc|>e* %tf. 

2Ran nimmt ein bälbeS $funb reines, frifcb au$gefaffene$ 
SAmai^i treibt e$ ganj pflaumig ab , rübrt fecbS ©ierbotter 
barefn , jwäf, fcotb fein geflogenen 3u<fer, feeb$ fcotb abgejo« 
gene unb auf bem fteibeifey aufgeriebene ÜRanbeln , unb rübrt 
tiefe* eine SBiertelflunbe ab ; bann gibt man ein 8otb 3immet, 
bon einer. Zitrone bie ©tbalen unb a'ueb ben ©aft, toter (Sßlof* 
fei boll fügen SRa&m, ein SBiertelpfunb fKunbmebt , unb ein 
wenig ©alj baju. . SBenn aUeS gut toerrübrt i(l , fo nimmt 
man ein mittleres. ftortenblattcben fammt bem SReif, gibt wer ober 
fünf Söffet t>oU *>on biefem $eig barauf, bag ber 23oben be$ 
i&Uttrt einen f leinen ginger *bic? baüon überbeeft ifl, barft es 
bann in einem JBacf ofen ober in einer £ortenpfanne , wo nur 
bon oben bie meifle #ifee ifl* SBenn.eS auögebaefen ifl, unb 
t>on oben eine bräunliche garbe bat, fo nimmt man e$ berauS, 
gibt wieber t>on bem $eige einen abnlicben ©ug barauf, unb 
fa>t bann fo fort, bis man bie ganje SWaffe $eig aufgegoffen 
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unb gebacf en bat« Dann nimmt man ben Weif baöon weg, 
macbt t>on oben ein beliebiges <§i§ barüber, nad? 9lro. 726, 
laßt ed abtrocfnen unb abtüblen/ unb gibt e$ $ur SSafeL 

134. ©ine Dingel Xotit ju tttacfiett* 

ÜRan nimmt ejn b^tbeS 9)funb frifdbc 33utter , treibt fie 
re$t pfiaumig ab , fölägt brei (Sterbotter barein , jwälf 8otp 
fein geflogenen 3ucfcr, cm £otb geflogenen 3immet , t>on einer 
Zitrone bie fein gefönittenen Skalen , ein wenig @alj unb 
brei S3iertelpfunb SRunbmebl, rübrt e6 gut unter einanber, unb 
mad?t Don bem £eig auf bem SBrette oon ber einen £alfte ein 
runbeS SBlatt auf einem $ortenblattd)en ; üon ber anbern $alfte. 
SSeig brebt man lauter (leine, einen Singer breite unb lange 
©triefceln au8, brücf t fle an beiden (Snben jufammen, unb formt 
(auter Ringeln barauS, belegt gang glei$ ben ausgemalten 
»lattsSTeig bamit, überjlretdjt e$ mit aufgeflopften @tern, unb 
badt eS in einer fcbneHen £ifee, aber m«bt gu braun ; man be* 
(freut ed bann mit feinem 3ucfer, unb gibt, wenn man e§ bat, 
in bie $t>blung ber SRingeln eingcfottene grüdjte von fcerfcbie* 
benen garben, bamit eö ganj ftyatttrt unb jterlicb au&ficbt, 
unb gibt e$ jut Safel. 

135. CNnc gefdwttttenc 9tufrel * lUtit obe* Äu#em 

SRaft nimmt ein batbed ?)funb abgezogene Sftanbeln : bie 
$a(fte baoon flögt man fein, unb benefet fte ein wenig mit @i« 
tronenfaft; bie anbere «fralfte wirb fein langlicfe gefönttten. 
£>ann nimmt man jwolf 8otb fein geflogenen Sucfer, gibt bie« 
fen in eine ©tfcüfTel, bie fletn geflogenen Sföanbeln unb fecfcö 
€ierbetter baju, unb rübrt e$ jufammen eine balbe ©tunbe; 
ba$ SBetge Don brei (Siern wirb ju ©cbnee gefcblagen , unb 
aud? barunter gexübrt. Dann macbt man von einem <£i unb 
einem Dotter , ein wenig 3ucf er unb SRebl , gefebnittene 9?u* 
beln , baeft biefe getblid> im ©^malje , brflbt fle (urj jufam* 
men, unb rübrt ed bann fammt ben längttcb gefc&nittenen. SDfan* 
bcln barunter, gibt ben <9cru$ wn 3immet ober Gitronen, 
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mtföt alle* gut unter einanber, furniert unb brSfelt eine @af, 
ferolle ober 0Jciff4>üffel gut au*, gibt e* barein , unb barf t es 
langfam au*, nimmt e* bann berau*, unb föicf t e*, mit 3ucf er 
be(heut, jur Tafel, 

> 

136* ©ine anbete gefcfmtttene 9tufcelfotte ju machen ♦ 

<S* werben t>on feinem Sffieijenmebl, &wet ganzen dient 
unb &wei lottern reefct fein gefönirtene Sfcubeln gemacht, biefe 
werben gut abgetroefnet; inbeffen werben a*t Sotb SRanbeln 
abgezogen unb fein geflogen, be*glettben au* a*t ßotft äuefer 
fein geflogen , fe** fcotb (Sitronat nebfi ber ©cbale üon einer 
Zitrone ganj fein gefc&nirten, biefe* wirb mit ben SKanbeln 
unb Bucfer au* mit ein wenig <5al$ gut jufammen gemifdjt. 
Sebent wirb eine S^eiffd^üfTct ober Tortenform mit Söutter 
au*gefcbmiert, mit ganj bünn auögewatften SButtertetg ober 
mit Sblattn ausgefüttert , bann gibt man lagweife etwa* t>on 
ben Rubeln, barin fron ben abgemtfebten Sttanbeln. unb 3u<f er 
barauf bi* alle* eingefcblic&tet unb bie görm t>oU ifl; julefet 
wirb ein 33tertetyfunb Butter in fleinen ©tfitf eben barauf ge* 
legt, bann wieber mit 23utterteig ober jDblaren bebeeft, berna* 
in einer ntebt gar ju beigen SRöbre eine balbe ©tunbe gebogen, 
bann auf eine ©tfmffel b*rau§ geilürjt, bamtt bie SButter ba&on 
ablaufen f ann ; bann f ann man wieber ein 3u<f er * (Ii* b*rfiber 
tna*en , ubertroef nen laffen , unb t>on oben mit eingefottenen 
grüßten belegen, wenn man e* $ur Tafel gibt. 

■ 

137« (Sine ^)imf$s Sorte }u machen. 

» 

Sttan nimmt ein balbe* $funb fein gestoßenen Sucfer in 
einen #afen , gibt aebt (Sterbotter ba$u, unb rfibrt e* ftufam* 
men eine balbe ©tunbe pflaumig ab ; bann rfibrt man jebn 
Cotb feinet Sttebl baju, fcblagt *>on ben aefct (Stern einen fiei* 
fen ©ebnee , unb rübrt tbn reebt langfam bar unter , nimmt 
bann jwei glei* große Turtenbleebe, ober nur tiefe ßafferoHen« 
becfel , febmiert unb bröfelt ftc mit »r5feln au* , unb gibt in 
jebe* bie Hälfte t>on bem ©erü&rtcn, (aßt fte ganj langfam ba* 
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dPe« , f fi^ftt ffe , wenn fte auöge&adfen ij! , t)erau$ , legt einen 
Sfceil batton auf bte ©Rüffel , fodbt bat>on t>ier Sotl) 3u<fer 
auf, bis er anfangt, gaben gu jie&en, gibt bann eine Äaffee* 
f^ale Doli spunfdjmaffc baju , laßt e$ no$ einmal auflösen, 
unb gibt bte ^alfte über biefe Sorte ,' legt wicber bte jweite 
£alfte ber Sorte barauf, unb gibt no$ ben übrigen Sucferguß 
carüber, bejlreut e§ mit jerfcacften 9>tfla^tcn , unb gibt e$ $ur 
Safel. 

■ ■ ♦ » 

Sföan nimmt ein tyalbeS 9funb unabgefc&alte SWanbeln, 
fdmeiwt fte mit bem ©djnetbemeffer ud)t fein , gibt fed)S 8otO 
fein geflogenen 3ucfer, üier 8ot& SButter , brei Crterbotter , ein 
gan*eS <5i, unb t>on einer Zitrone bic ©cfoale t>a$u, mifdfet aUe§ 
biefeö jufammen gut ab, unb ma*t einen längli$en 23aHen 
barauS ; oon biefem fdjneibet man lauter bunne ©cbnitte ab, 
legt biefe auf ein mit Jöutrer beftrictyeneS Söatf bled? f fiberjtreid)t 
e$ mit SBaffer, bejlreut e$ no# gut mit SucPer, unb wenn (te 
ganj rSfcf) gebaefen ftnb, gibt man fte jur Safel. 

r 

139* @me gute $mrfe tum geltfutetfcm S«**** 

t- < . - 

. ÜRan nimmt ein 9>funb feinen 3u<fer, unb läutert tiefen 
in einer mefitngenen ober t upfernen Pfanne mit einem &uartel 
SBaffer. Sßenn biefer 3ucfer fo oiel eingefotten ijl, baß er balb 
anfangt gcrDen ju jte&en, ober fe|te Sropfen $u machen, ba 
man t(m auf einen Seiler gibt; fo bereitet man ein fcalbe§ 
$funb flein gefcaefte ober grobgeftoßene STOanbeln, wer £otb 
Hein gefftntrtenen ßitronat , oier £orl) f lein gefcfyntttene £iutt* 
ten * ßatwerge , oon jwet Zitronen flein gefcfynittene Opalen, 
unb üier etngefottene Sttuffe, flein , gefdmitten. 2>iefe$ aUe§ 
wirb unter einanber gemff*t , in ben geläuterten Sucfer gege« 
ben, unb red)t gut jufammen abgerührt, bi§ e§ anfangt fleif 
$u werben ; bann legt maii Oblaten auf eine ©Rüffel, gibt bte 
abgerührte SKoffe fdjön runb, au$ einem SBerge ober ^erjen 
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äbnli* , barauf , laßt e$ f4>3n ausübten , teflreut e* mit 3u* 
(f er, jieret el mit eingefottenen grüßten, unb gibt e$ $ut Äafel. 

140* ®te Bebest fpaittföest Sßinbe )tt madjjett. 

§Wan nimmt ein balbeS $funb feinen 3ucfer, pflßt unb 
pcbet if)n gan$ fein, unb laßt ibn bann wieber in einem mar* 
men £)rte abtrotfnen. 2)ann fd)lägt man von fünf ganj neu 
gelegten diern ba6 Sßeiße &u einem reefct fleifen ©ebnee, mifd)t 
bann fogleicb, ba ber ©ebnee gut gefcblagen, baS |>albe 9)funb 
3ucfer barunter , unb rüfert eS fe&r gefebwinb unter einanber. 
Snbeffen muß ein S&adbUfy, mit einem Rapier überlegt , febon 
bereitet fe$n , bamit man fogletcb fcon ber jufammen gerührten 
9flaffe ganj fleine .£aufd)en, gleich einem (Sie, mit einem fcöffet 
fcarauf geben fann. £>ann pebet man wteber frifcb geflogenen 
Sucfer barauf, unb badt pe in einem gut abgePanbenen SBacf« 
bftben ober in einer irbenen SRftyre. <5ie muffen eine gute 
<5tunbe trotfnen, geben bann f<b8n*t>om Rapier, unb man fann 
pe fogleub jur Safel geben. 2Cu(b auf £>blatten tonnen biefe 
fpanifeben SBinbe (latt be$ $Papter$ ausgemalt unb gebarten 
wcrb#n $ unb einen ©erueb fann man i&nen mit SSanille ober 
mit Gitronenjucfer geben. <2>ie bürfen aueb ntd>t lange juuor, 
ebe man pe braucht , gemacht , unb mfiffen in feinem f üblen 
£>rte aufbewabrt werben ; fonp mürben pe meid) werben unb 
jufammen fallen« 

141» (Sitten mifan ftnätttuft obet Ja» - Suitct jtt 

ttta<$ett\ \ 

Wlan nimmt ein balbeö 5)funb vom feinPen 3ucfer in eine . 
tiefe fupferne ober mefimgene Pfanne, gießt fo tiel SBaffer bar* 
auf, baß er p<b auflöfet, unb laßt ü?n oann fo furj einfoeben, 
bi§ er anfangt (wenn man einen ßoffel einbunfet unb bamit 
berau§ fa^rt) einen gaben ju ma<ben , ober pd? »on ber ©ette 
berum weiß anzulegen. &ann mad)t man jutjor t>on fünf <5U 
erweiß einen redjt Peifen ©ebnee. SBenn beim S5obcn niefetS 
gließenbetf mef>r ip, fo gibt man biefen <5ierfd>nee in ben 3u* 
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<fer, rfi&rt es gut unter citianbet , unb läßt i&n ein, wenig auf 
ber ©lutb flehen. (St wirb fcoct) auffletgcn , unb bort werben. 
5flit biefem 3uc!erbufte fann man bann bte Sorten von oben 
belegen, ober eine SBergtorte bavon formiren, wenn ber löoben 
von SBarjipan ifl , unb ber 3u<ferbuft barauf fommt. 5D?an 
fann ir)n aueb nacb belieben färben : rot!) , man färbt &m>or 
baS SSÖaffer mit 2f If etme^foft ; febwarj, man mifebt aufgeriebene 
G&oeeolabe barunter. 3ulefet barf biefet Duft nur noef) ab* 
troefnen. 

IM. ©tttett maniäUxuieU 

■ » 

Sföan nimmt in eine tiefe ©cbüfTel ein »iertetyfunb abge* 
fdjälte, fein geflogene SRanbeln , unb eben fo viel 3udF er, nebft 
adjt (Sierbottern , rübrt eS ftufammen, bis eS bitf wirb, macfyt 
oon Dter Gierflar einen jleifen £?cbnee, gibt ba&u fünf £otb 
feines Sföebl, r>on einer Zitrone bie fein gef<bnittene <3<fcale, 
unb ein paar ©taubeben <&a(&, beflreicbt fobann ein retneS 
Äacfblecb mit IButrer ober SBacbS, unb ftreicfct t*on bem Tlbge» 
rubren einen Stöefierrücfen biet auf, unb überbäcft eS in einer 
niebt gar gu beigen SKobre, flrei*t bann auf baS ©ebatfene ei- 
nen SRefferrücf ensbief von eingefottenen 0?ibifeln auf, läfet bann 
baö ©ebatfene mit einem SMefier von bem IBoben ab , legt eS, 
glekb einem (Strubel , übereinanber , läßt eS noeb ein wenig 
baefen, föneibet bann na<b ber &uer lauter &wei Singer breite 
©treifen ab, überlebt jebeS ©tü(f mit weigern ober rotbem 
3ucfereife, lägt eS no$ gut abtroefnen, unb gibt eS jur STafel. 

143* Gtnett 2>cr3tttfen fooit SDTattfccIn $u tttacfjitu 

ÜRan flogt ein balbeS 9>funb abgezogene üttanbeln , mit 
etwas ßitronenfaft benefet, febr fein, flogt au* ein balbeS 9)funb 
feinen 3utfer , unb gibt eS jufammen auf ein reinefc äörett. 
Snbeffen mug man febon ein wenig feinen ©ummi * Tragant 
in SBaffer eingeweiht b«ben ; bann preßt man burefy ein feines 
$ücblein fo Diel t>on biefem eingeweihten Tragant, baß man 
t>on ben SRanbeln unb bem äuefer einen feflen $eig anmaßen 
fann, miföt es gut jufamraen ab, nimmt t ben britten S&ett fron 
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biefem Seige weg , unb unter ben übrigen miföt man fo ütcl 
Tflf ermeSfaft , bt$ er ganj rot& wirb , jtreuet 3urfer auf baS 
SBrett, unb waljet ben weißen $eig einen ginger bicf au$, legt 
bie rotr)e Sttajfe barauf, fd>la^t baä SBeiße barüber, unb fönet« 
bet nacb ber Öuer lauter feine bünne ©(frnifec ab, welche Won 
bie tfebnlicfyfeit mit einem aufgefd)nittenen Gefeinten feaben, 
legt biefelben auf ein mit S3utter bejlricfeeneS Rapier , unb (aßt 
fte nur auf einem £)fen abtrotfnen. ®inb fte fcfeon räftfe unb 
trotten, fo«gibt man fte jur Safel. 

144. Otiten gezogenen SBenatjucfet ju machen. 

ÜRan nimmt ein fealbe$ 9>funb feinen 3u(fer in eine tu* 
pferne ober meffingene Pfanne, gibt verfeältnißmäßig fo viel 
frifcfeeS SBaffer barauf, etwa brei bis wer Eßlöffel voll, bis ftd^ 
ber 3u(f er aufloTet, unb laßt ifen fo Diel tocfeen, bis er 'bie 9)ro* 
be fealt, baß er, wenn man einen tropfen in ein SBaffer gibt, 
bart wirb. $>ann gibt man nocfe etlwfee tropfen (Sttronenfaft 
barem, unb laßt e$ nocfe einmal auffocfeen. 9?un bereitet man 
einen reinen Sftarmorftein, bejlreicfet ibn mit SÄanbetöfel, wifcfet 
ibn wieber ab, unb gießt bann ben Sucfer barauf; jtreicbt ibn 
mit einem näjfen -fDcejfer fo bfinn , als rnäglicfe , au8 einanber, 
fcfeneibct ifen ja langen Streifen, fjebt fte mit bem Keffer auf, 
unb biegt fte , ba fte ficfe nocfe biegen lafien, cl)e fte ganj bort 
werben, $u SBogen, unb jiert bamit bie Korten ober fonff fcfeo* 
ne SBacferepen. 

145. ®fe ^omerattjett * *be* @Ü£*nenf4kle* eitiju* 

fiebert. 

t \ 4 | » « « « 

SOfan nimmt $wolf $omeran$en, »*lifee gut reif ftnb, 
reibt auf einen SReibeifen bie gelbe ©cfenle ganj bavon ab, gibt 
bann biefe abgeriebenen ©cfealen in ein rerneö SficfeJetn, bin« 
bet e$ gu , unb laßt e§ in einem reinen (§eföirr im» SBaffer fo 
lange , wie ein fearteö 6t , f ocfeen ; bann brücket ^jnan baS blt* 
tere 2Baf[er baoon auö, fe^t tn einer (u^fernetl;obrt 7 mf (finge* 
wen |)fanne ein fealbeS ffunb 3ucfer auf/ gibt fo viel 9>ome* 
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ranjenfaft batattf, baß ber 3ucfer verfliegt # laßt i$n furj ein* 
lochen, unb gibt bann, wenn er anfangt biefieb gu werben, 
bie gefönten ^omeranjenfcbalen barein , laßt eS noeb , wie ein 
weites ßi, peben, gibt e$ bann in eine ©cbale ober in ein 
®la$, unb bewahrt e$ jum ferneren ©ebraiu&e auf. 3um 
gullen ber Sorten ober $um- ©arniren ftnb f!e r«#t gut unb 
föön. desgleichen fann man ed auefy mit ben <5itronenf$alen 
machen. 

146 4 ©in flute« SlU$enitob ja «meiern 

Wlan nimmt oter 9)funb febone Älefeen ober melmebr gute 
gebßrrfe SBirnen, unb wer 9>funb geborrte 3n>etfd)gen, wfifebt pe 
rein ab, gibt pe in einen Sopf, unb lagt fie nur einmal auf*' 
(ieben, bamit pe anfdjweHen, feilet baS ÜBaffer bavon ab, unb 
beeft pe ju. 2)ann föneioet man bie SSirnen unb bie 3wetfd)* 
gen , wenn bat>on ber Jtern ausgelöst ift , ju lauter deinen 
SBrocfeln auf, gibt pe wieber in einen Zopf, ein fcotb gepoße* 
nen 3immet, ein £ot& gePoßene helfen, ein ßotb Allerlei) ober 
ÜKobegewürj baju, oon jwei Zitronen bie ^cbalen, fein ge* 
febnitten , mtfcfyt biefeS atteS jufammen gut ab , unb wem e& 
beliebt, ber fann aud) ein fteineS Slafcbeben fuf eiv Slofogtto 
ober ßiqueur oon 7fnt§ ba$u geben. SÄan muß e$ gut juge« 
beeft über Sftacbt peben laffen. 3nbeffcn bereitet man fo met 
walföe pfiffe, baß bie ausgelosten ßerne ein $furib auSma* 
cfcen. ©iefe febneibet man ein paarmal mit bem ©ebneibemef* 
fer bureb, febwellt unb fcbalt aud) ein $funb SÄanbeln, febnei* 
bet iefcen Äern t?on einanber , nimmt ein 9>funb SBeinbeeren, 
ein 9>funb Sibeben ober föopnen,. mifd)t biefeS alles unter bie 
aufgefebnittenen S5irnen unb Swetfcbgen, nimmt bann &wei 
$funb gut gearbeiteten weißen SBrobteig auf einen SEifcb, unb 
wirft biefeS 3ufammengemifd)te , fo gut man fann , barein. 
SBenn nun alles jufammen t)ält, fo mad)t man nad) IBelieben 
$wei ober brei langltcbe SBrobe barauS ; Pe bfirfen aber mebt &u 
groß werben, fonft baefen fte ntebt gerne auS. SDann nimmt 
man gu iebem S3robe wieber einen bfinnen auSgewaigten Seig« 

■ 
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flttfen , unb föUgt }ebe& wteber befonbert ein , bamft e* Im v 
föatfen ni*t anfallen fann. @8 mug langet al$ gew6foiltc&eS 
S3rob geben , »eil e$ ötel fcbwerer ift , unb bat um eine fcalbe 
©tunbe langer &u bacfen. jDtefed Sörob »irb ge»6bnlid) ju 
2Seibnad)ten gebacfen, unb laßt flcb febr lange aufbewabten. 
2Ber e$ re$t gut njacben »iH, fann au$ (Sifronat, unb mefcr 
SÄanbeln unb Sfcoftnen ba$u ne&mem 

m m 0 • 

147. (Saialani « 9St*b ju tn*$em 

9Ban nimmt ein ^albe§ 9)funb »eigen, fein geflogenen 
Sucfer in einen reinen $opf, gibt acbt (Sierbotter baju, rfibrt 
biefeS jufammen eine balbe ©tunbe, unb gibt nocb jebn £et$ 
feinem SRunbmeftl, barein; bann »irb t>on acbt (Siern ba$ SBBeige 
gu einem fleifen Öcbnee gefcblagen unb barunter gerübxt , unb 
ein flein »enig ©alj baju gegeben* Snbeffen nimmt man bie 
baju bejlimmten jwei Sölecbformen, welcbe eine balbe Crlle lang, 
eine «£anb breit unb gleicb »eit fet?n muffen , beflreic&t fte mit 
SButter, unb beflreut fte mit feinen ©emmclbrofcfn ; bann füllt 
man bie Jorm mit bem ©erfibrten balb »oll an , unb lagt e$ 
langfam bacfen. SBenn e$ auögebacfen iß/ flürjt man e$ be** 
au8, unb lagt eS auSf ü&len; bann fcbnetbet man eS nacb ber 
Sange in jwei SEbtÜe, ftretd>t bie untere $alftt mit eingefotte» 
nen TCprtfofen ober 9?ibtfe(t\ einen ÜRefferrücfe« bi<f auä , legt 
bann bie anbere $alfte »ieber barauf, unb fcbneibet nacb ber 
&uere lauter joHbreite @tü<fe bat>on ab , überlebt jebeS ©fücf 
t>on oben mit weigern ober rotbcm 3ucfereife nacb 9fr o. 726, 
lagt e8 wieber in einem (üblen £>fen abtrocfnen , unb gibt c§ 
gut $afel. 2)en ©eru# Fann man Don Zitronen ober von 
föanille geben. 

148* ®a& 9Sif$0fhtob ju mafcn. 

Sttan nimmt ein |>funb fein gezogenen Sucfer , rßbrt bie* 
fen mit fecböjebn (Sierbottern eine balbe ©runbe ab, fcblägt t>on 
acbt Crierweig einen fleifen ©tbnee, unfc rfibrt tfyn aucb b^run* 
tcr, ncbfl einem falben 9funb feinen ffieijett* unb biet fcotfr 



■ 
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©ttfrfmebt , ein 9funb 9?offnen obne Arm , unb ein 9funb 
unabgefcbalte SÄanbeln , t>ier Sot^ fletn gefcfenittcnen ßitronar, 
fit? wenig SSaniHc unb febr wenig ©al$, rübrt biefeS alles gut 
untereinanber, gibt e$ in eine auSgefcbmierte unb auSgebräfelte 
GatalanUSBrobform, ober in eine flacbe f upferne ©ratpfanne, 
unb lagt eS langfam gut auSbacfen; bann flfirjt man e8 b«rau$, 
laßt eS auöf ü^len , fcbneibet lauter fDfefferrütfen * bicfe SMätter 
barauS , legt e$ auf ein 33le<b , unb lagt e§ in einer Ültytt 
gang räf<b werben ; bann fann man e$ gum ferneren ©ebrauc&e 
aufbewahren. 



einige @tfrif#tm<$etn 

- 

149. Gnten frönen mtiitUn Wtitdtfänce jtt maefcetn 

SRan nimmt jwei 9Rag red>t guten, biefen, fügen 9fabm, 
ffettt ibn auf ein <SiS ober in einen friftben JteOer , gibt i&n 
bann in einen $opf ober £afen, unb quirlt it)n fo lange, bis 
er einen reebt birfen <£d?aum maebt Siefen nimmt man mit 
einem €>cbauml6ffel tyxab, gibt ibn auf ein ©ieb, unb quirlt 
noeb beibeS fort, bis ber SRabm ju (auter €fd)aum wirb* 3ns 
beffen löfet man jwei Eotb feine 4>aufenb(afen *n timm (alben 
0uart SBaffer auf, unb lagt ffe, wenn pe rein gefeibet iff, noc& 
furjer einf o<ben ; bann nimmt man ein 83iertetyfunb fein ge* 
flogenen Surfer mit SSanitte, mifebt bie $aufenblafe fammt bem 
3ucfer geföwinb unter ben @*nee, unb tbeilt ibn in jwet 
Steile ab. Unter bie eine Raffte mifebt man fo tnel frifefc aus« 
gebrfieften 50? oll = ober $imbeerfaft> bag er febon rotfy wirb, 
unb lägt beibe €f<ba"ume , ben rotten unb ben weigen , ieben 
befonberS, auf (SiS ober im f üblen Getier jteben, bis fie t)alb 
ju fuljen anfangen. 2>ann mifebt man fte beibe unter cinan* 
ber , ba| man fte beibe gut unterfebeiben fann , gibt pe bann 
in eine gefrorne SBücbfe ober fonjt in ein beliebiges fWcbetl, unb 
lagt eS gut (leben ; bann flogt man baS $0?obefl geföwinb in 
warme6 Sttalfer, flürjt eS &erau$, unb gibt eS $ur S'afel. 
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150* (Sintn yhxnföföaum §u machen, 

r 

$Jlan nimmt ein balbeS 8ot& guten rtiffifdjen £(;c* ', unb 
gießt ein Deibel ßebenbeS SBaffcr barauf; wenn eS eine SBeile 
gefhnben , feilet man ben £bee ab , gibt neun £otb 3ucfer, 
welker auf jwei (Zitronen unb $wei $omeran&en abgerieben ijt, 
unb oon beiben aucb ben ©aft obne item baju , lofet inbeffen 
ein ßotb #aufenblafe in einer Jtaffeefcbale t>oU 3Ba(Ter auf, unb 
gibt cö burcbgefölagen baju, nebft einer JCaffeefcbale SRum ober 
2Crraf, mtfcbt biefeS gut unter einanber f unb fictlt eS in einen 
reinen SEopf auf (Iis, bis eS anfangt, unter öfterem 2Cufrübren 
bicf ^u werben. Snbeffen muß aber fcbon von einer falben 
3Hag guten £>berS ober t>on ©djmerten ein bicfer ©djaum gc* 
fprubelt fepn: biefeS rüfyrt man unter ben nocb nicbt ganj ge= 
fuhren £be>, gibt alles jufammen in eine ©u^form, |!ellt tr>n 
nbd) einmal auf baS <5iS, bis er ganj gefüllt ifl,, fturjt tyn.bann 
auf bie ©tWffel, unb gibt i&n föneU jur'Safel. , 

151 ♦ (Sin glomafö ju tnacfcett. 

fföan nimmt eine tyalbe 3Rag fefcr guten fugen Schmetten, 
gibt acfct Cott) 3ucfer unb etwas fcjn geflogene S3aniüe baju, 
quirlt eS fo lange, big man Don b« #älfte beSfelben einen 
gan& bicf en ©cbaum befommt , fcr>opft biefen ab , unb gibt i&n 
auf ein ©ieb* Sur übrigen ^alfte ©cbmetten gibt man a$t 
dierbotter, 1% fcotfj fein aufgelöste ^aufenblafe, (teilt eS 
auf eine ©lutb , unb quirlt eS fo lange , bis eS anfangt bicf 
ju werben; bann wirb eS burcb ein €ieb gegofien, unb 
auf <5iS gejleüt. ©obalb eS anfangt ju fuljen , rü&rt man 
ben ©djmettenfcbaum barunter , t&eilt eS in jwei Sbcile ab, 
färbt einen $&eil rotb mit 2ttf ermeSfaft , unb lagt ben anbern 
SE&eil weig , bann gibt man <S reibenweife in eine ©uliform ; 
einmal baS rotbe unb bann baS weige, wieber rotb unb wie* 
ber weig , bis bie gorm t)oU iflL @o (teilt man eS wieber 
auf <5iS bis eS jteif wirb; bann ftürjt man eS berauS auf bie 
@d;üffel, unb gtbteS, mit fletn ge&acften ^ijlajien bepreut, 
jur SafeL 
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i5£, (Sine Matte fßtiUbtn * Sulp» 

<f 8 werben fo t>iel als eine Sttaß gepflüefte SSeifdjcn 5 
bläfter in eine ®efrierbüd)fe gegeben , noeb ein 83iertetpfunb 
geflogenen 3u<f er baju get(an , bann wirb . ton adjt ßittone-ji 
ber €?aft barauf gebrückt, aUeS biefeS gut unter einanber ges 
mengt, unb über eine Sftacfet in ber SBücbfe an einen füllen 
fDxt geflellt, bann werben bie SSlätter fammt bem ©aft burd) 
ein reineß Zuä) gebrüeft, in eine ?)or&eu"atn - €<ijate gegeben, 
unb inbeffen wirb no* ein fBiertelpfunb Sucfer mit einem 
€eibe! 2Bajftr rein geläutert unb jwet 8ot& 4>aufenblafen rein 
aufgelöst mit einem falben Reibet SBaffer , alles biefeS ju ben 
Saft gemiföt, unb wenn biefe SRaffa bann nid)t brei ©eibet 
auSmacbt, fo fann aud) etwas frifdjeS Sßaffer baju fommen, 
übrigens wirb baS (§an$e in eine ©umforme ober in f leine 25c« 
*er gegoffen auf l lein jerliogeneS @iS g«ftellt, bis e$ fuljt 
Ueberbaupt foüen biefe ©aftfuljen wegen ber fronen garbe nie 
aufgefo^t werben. 

153. (Sin Ufpnttti gttfeS ©efroretteS tarn fe^ttmts 

Sern Äaffee. :\ . :? 

SWan maebt einen reät jrarfen febwar^en Äaffee, fo \>ie( 
man braucht, mit «^aufenMafen flariftrt, feilet tr)n rein ab, unb 
gibt 3ucfer barein, baß er wo()l fug genug ifl; auefe ein ©tucf= 
d)en SBanifle fann man mit! oc^en. 2)ann gibt man biefen 
Kaffee in bie gefrorne ffiß^fc, unb terfabrt bamit wie nad) 
9tro. 793. <5S iji ein cuifafteS, aber bo$ fefcr fojllidjcS ©es 
froreneS. 

154. <3Sifti6uh *tet ein WtftnM ©eitättl im 

Sommer. 

• •. • • . • . . ~. . . 

SSÄan nimmt auf eine 9flag guten , biefen , fügen dta$m 
jfine JBouteitte dtyetnwein', gibt fo t>iel geflogenen 3ucfer , mit 
bem aua> eine ßitrone abgerieben ifr , barein, bis man glaubt 
bag alles füg genug ijl, unb (teilt eS eine 2Beil« auf Ci«; 
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bann fingt man an $u quirlen , bis man einen bieten €>*aum 
babon bekommt; biefen nimmt man immer mit einem ©Aaum« 
loffet fcerauS, füllt tyn in ©läfer , unb gibt tr)n jum Srtnfen. 

155. @ttte gaU aW*t*tttte* *ttm fS$fif$ett fSuttet* 

htob )u bereiten* 

SBan nimmt eine ÜÄag! guten fugen IKa&m, ober wie man 
e$ in ©adrfen nennt ©a&ne, gibt baju eine ü&aß gute Äu&mtl#, 
lagt biefeS jufammen in einem temperirten 3immer flefcen, 
bag eS am Dritten Sage gut geftanben ifi ; bann fluttet man 
«S in ein reines $u$, fcangt eS auf, unb lagt eS einige 
©tunben fangen , bis baS SBaifer ober ber ©Rotten rein ab« 
läuft; ban« nimmt man cS aus bem •Stoße, miföt eben fo 
Diel frif* gebutterte 5Waibutter baruntt-r , unb maßt na* *8e* 
lieben ©ebrau* bawn. 



(Se^c einfache ajfe^tfpcifett, tote fte meU 
ften$ naty bö$mif#er %xt unb t>ott ®rb* 
äpfeln gemalt werben* 

156* ©tMtyfelsÄitÖ&eU 

9Äan nimmt jefcn ober $n>5lf große (Srbäpfel, fodjt fte 
weiß , feilet baS SBaffer ab unb fdjält fte foglei* , ba fte nodj 
»arm ftnb ab , gibt fte in eine ©ßüffel , jerbrüeft fte mit ei« 
nem Cöffct , gibt ein 9)funb Ö.uarf ober SEopfer , welker gut 
auSgebrücft ijt baju, fßlägt jroei (Sier barein, nimmt ein paar 
£anbe ooll f leine ©emmelbröcfeln ober SBrofeln, röflet fte in 
©ßmalj ober SSutter, unb gibt fte ba$u. ©iefeS aHeS miföt 
man reßt gut unter einanber ab, unb formirt lauter runbe 
Änöbel na* beliebiger ©rege barauS, nimmt eine SBratraine 
ober Pfanne, fo grog man fte brauet, gibt ein SSiertelpfunb 
SButtet barein lagt fte jergefcen , legt bie Jtnflbel ganj geräu* 

* t 
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mig ftinem , unt b&dt jte im SRofer , wie anbere gewöhnliche 
JRohrnubfln , baß fie am Ö3oben fc^dne baumeln befommen, 
gibt fte aud Der Äaine auf eine ©puffet, unb fogleicfc $u $ifche. 

159. ©tue anbete ©attttttg (StbapftltniM ober 

Sfafföen* 

9ftan nimmt fecfcS ober a4)t gute große ©rbapfel , fcfcält 
tiefe rob ab, unb reibt fie auf einem ffieibeifen auf, gibt fri* 
föeS SKaffet barauf, ui»b fettet e6 burefc ein feines <Steb. 
£a§ burdjgefeibete SÖBaffer laßt man ftefcen. @8 wirb fleh ein 
fer)r weiße/ Üftefol ju JBoben fegen. £at>on feilet man ba3 
SöafTer ab, unb waffert eö noch ein paarmal; bann wirb e3 
abgetrocknet unb fo ba&on ©ebraueb gemalt, wie id) weiter 
unten melben werbe, ®ie zurückgebliebenen Safen in bem ©iebe 
aber'brücft man gut auS, bamit fein ©affer barin bleibt, gibjt 
e$ in eine ©Rüffel , gibt aueb fo t)iel Stopfer ba$u, als <Srba>* 
fei ftnb ; fcblagt brei ober vier (Sier barein , nimmt ein paar 
$änbe &t>U fleingefcbnittene Semmelbrc'cfel , Halbem fte vorher 
mit ein wenig füßem 9?ahm angefeuchtet worben ftnb; rührt 
qHc§ unter einanber , unb formiert eine {Bratpfanne ober 9?aine 
(welche aber ganj ffüd> fetpn follte) recht bitf mit JButter au$, 
gibt bie jufammen gerührte 9J?afTe hinein , Preist e$ ganj flach 
aus einanber , gibt von oben noch ein wenig jerlaffenc SSutter 
barauf , unb bäcft fie in ber 9?6t)re. Sann nimmt man fie 
. ffücfweife berau6 , legt fte auf eine Trüffel , unb gibt fte fo- 
gleich $u fcifcbe, 

158. QiaxftniM twtt oBen gemerktem fStUpfth 

* A 

% 

9ftan nimmt ba8 oben gemelbcte (Srbapfelmehl , welches 
man von ben abgefeilten (Srbnpfeln befommen bat. Wacbbem 
eS gut abgetroef net i(t , jerbröeft man e$ recht fein , mifcfct eben 
fo viel SBetjenmehl barunter , unb fefet bann eine Pfanne mit 
füßer SWilch auf. SBenn baS «Webt eine SBaß betragt, fo fann^ 
bte (Milch fech$ Deibel fegn. 2>ifß laßt man foeben, faljet e$, 

( 11 
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unb rü&rt bann baS jufammen gemifäte SÄe^l barein , rüfort cS 
gut ab, unb laßt biefrn Steig auf einer ©lutfc nod) gut ab« 
trocfnen, bis er ffd) t>on ber Pfanne abftyält. Datin nimmt 
man eine JBratraine , gibt ein wenig <5d)malj ober SButter bar« 
ein , unb ma$t mit einem Eßlöffel lauter runbe flehte JCnöbel 
in bie ftaine, gibt nocJ) fceiße Butter Darüber, jleflt fie in bie 
S?or)rc ober auf Noblen, bis fie am SBoben baumeln befom* 
men , unb gibt cS bann fammt ber SRaine &u £ifö e. 

159. einen Auflauf ober fcetfo Anftbel* 

Sttan nimmt balb t>on einem oben gemelbeten^ (Srbäpfel* 
mefyt unb r)a!b Sßeijenmebl (jufammen eine &albe 9Äaß) in ei» 
nen £opf, bann eine 3Raß fuße gute 3Ritd); ein Reibet bauen 
gibt man falt an baS ÜÄe()l, rübrf eS gut ab, unb bret ©eis 
bei babon mad)t man fiebenb warm, unb gibt eS barein, fdjlägt 
wer ober fünf (Sier ba ju , gehörig ©al$ , unb quirlt eS gut 
jufammen ab. 2Bem eS beliebt, ber fann aucfy ein paar $anbs 
t>oU Kein gefcfrnittene ©cmmelbröcfel barunter geben» Dann 
madjt man in einer Slaine t>ier 8ot() €>$mat& &eiß , gibt biefeS 
3bgerü{>rte barein , unb läßt eS in ber dioftre bacfen. 6S 
wirb gut aufgeben* Dann gibt man eS aus ber Sfcaine auf 
bie ©Rüffel gejlürjt jur $afel. 

160. Xtpfet: ober SUtatff nobel. 

SDfran nimmt -bret Spfunb guten auSgebrucften Töpfer in 
eine ©Ruffel, jerbrücft ifcn, fcblagt t>tcr ober fünf (5ier baretn, 
faljet eS, unb gibt ein 9>funb SBeijenmefcl baju, ober bret Sßicr« 
telpfunb SÖBeijengrieS an(!att beS «föefjlS, aui ein paar £anbe* 
t>oU ©emmelbrofeln, unb miföt aUeS gut unter etnanber ; bann . 
nimmt man eine SBratraine ober Pfanne, gibt ein SSiertelpfunb 
jerlafTeneS ©cbmalj ober jerlaffene S3utter barein, madjt mit 
einem ßöffel runbe &nobel nad) beliebiger ©röße, bacft fle, wie 
üorgemelbete, in ber SRtyu, unb gibt fie bann auf einer <5d)üf* 
fei ju Siföe. 
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Mi. iSthadene $mtWatntn'6M. 

Wlan maä)t ben SEeig, wie ju ben Dor&ergemelbeten $opfer* 
fnobeln , mit Töpfer unb 2Äet>( , wer (Siern unb ©emmelbrö«« 
fein, aber ein wenig me&r s D*ef)I. 9£an nimmt ein SBrett, 
jlaubt ÜBebl batauf, unb maefct t>on biefem SEeige (auter runbe, 
Heine, ginger *bicfe glccfc, in ber ©rofje einer runben äaffee* 
fetale ; gibt bann auf jeben folgen glecf feajS ober aebt, ton 
bem Äern au$gelö|fe , frifdje 3wetfcfygen, Wag* ben $eig bar* 
über, unb maebt e$ jufammen, wie einen runben Änöbel , gibt 
in eine föratraine ober Pfanne ein SBiertefpfunb jerlaffeneä 
©<t>ma($ ober jerlaffene S3utter, legt biefe Än8bel ganj orbent« 
Wfy naety ber JKei&e binein, unb baeft pe, wie bie öorbergebenben, 
in ber fRtyxt, gibt fie bann auf bie @d&üffe(, unb foglei* jur 
Safel. 

MZ. ©eBacfettc ©rMpfeltnSfcel. 

Wlan mad&t ben Steig auf bie eben ttor&er gemelbete Vitt, 
fd)ä(t fed)8 ober adjt gute fäuerUc&e Tfcpfel , fc&netbet pe Kein 
gewürfelt auf, mifät fte unter ben Seig; gibt in eine Staine 
hutUt ober ©*matj , maebt mit einem Söffet (auter runbc 
Änöbef hinein , baeft pe, wie bie vorigen, unb gibt pe auf tu 
ner ©puffet ju Siföe. 

163. ©ttttj orfctttatc fcoljmtföe Xaltett* 

3Ran nimmt eine SRafj 2Bei$enme()l in eine <5<fcfiffel, 
maefct von ber üSitte ein dampfet von (auwarmer Wlilti) unb 
4?efen ober ©erm, SBenn biefeö aufgebt , fo nimmt man ein 
(Btücf 5cr(affene SSutter, (auwarme 9tti(c& , fcwei <5ier, jwei 
€offel voll #efen, unb ein wenig ©a(j ; madjt bamit ben SEeig, 
wie einen gewo&nlicfcen #efen ? 9?ube(teig , an, f4)lagt i&n gut 
ab, nimmt bann ein SBretr, mit 9tteb( befläubt, unb ma*t (au* 
ter runbe glecfe au§, nkfct gar fo groß, wie eine f(eiue ÄafFee* 
fcfcale ; gibt fte auf ein 33(ecb , brücf t pe mit ber «£anb ganj 
bfinn au§, (aßt pe aufge&en, unb bäcft pe fobann in ber 
9?5fcre ganj fd?neu\ 2Benn man pe gut matten wiü, fo taucht 
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man jebeS €tücf in scrlaffcneö ©cfemalj, ober man bcjlreidjt 
e§ nur bannt. &ann nimmt man überfoebte unb flein gefd)ältc 
Swetfcbgen ober ben febon eingefottenen 3wetfd)fenmufj, übertbeiebt 
bie obere ©eitebawit einen ^efTerrücfen*bicf, beftreut e§ t>on oben 
roieber mit einem aufgeriebenen SReibs ober febon baju benimm* 
ten f leinen ßaibel * Äafe. 3n Ermangelung beffen nimmt man 
Töpfer ober &uart* , rirbtet eö einfach auf eine ©ebüfiel , gibt 
beiße Butter barüber, unb febieft eS fogleicb $u Sifcbe. 

164» ©ttt Befonbettf emf<t<$et unb 8tottomt'f$et 

£)abureb wirb gezeigt, baß man t>on einem Jtocbbud;e ntd?t 
bloß einen ©ebraud) $u großen £afeln macben fann , ober bei 
b(fonbcrn ©ajtemjen , wo man alles genug bat , ober großen 
2(ufwanb mad)en will; nein, aueb $ur £)efonomie, unb bes 
fonberS ^ur ©parfamfeit, foüte biefeS SBucb bienen. £)ic Eins 
febränfung be3 ©enußeS ber Dielen ©peifen bangt freilicb t>on 
ber SBilieübr eincS Seben ab. ttber um fieb fatt $u efien, er* 
forbert e§ aud) nid)t mebr, als ein ©erüebt; unb wenn bie* 
fcö fraftig unb nabrbaft ifl , fo glaube tcb, baß e§ aueb ber 
(Sefunbbeit $ufrägltcber wäre, als bie Dielen Reifen, bie 
meijlenS nur ©cbraucbS falber gegeben werben. 

2)a§ Diinbfleifcb ijt in 2)eutfcblanb eigenflicb bie gewobn« 
licbffe Jtojf, unb eS tft aud) Frafttg unb nal;rt?aft. E$ ifl ba* 
bei niebt meine 2Cbfid)t, einem boben 9)ublifum eine SSorfcbrtft 
&u feigem ©enuße macben ju wollen ; fonbern id; will mir fas 
gen, unb burd) feebSmalige SSeranberung jeigen, baß man bei 
oem gleifcbgenuße ©djmalj , SButter unb Eier leiebt entbebren 
fann. (53 fonnen aueb ©uppe, SRinbfleifcb unb ©emüfe (wenn 
man will) in einem Sopfe ober «g)afen gefodjt werben, unt> 
jwar naeb folgenber #rt: 

ErflenS. Wlan reebnet auf eine Derfon, bie niebt febwer 
arbeitet, orei IBiertelpfunb JKinbfleifd); aueb ein s Pfunb Uwn 
für einen flarfen Efier gereebnet werben : tiefet (lebt in 3eber* 
mannS SBclieben. 

s J?a:bbem ba§ gfeifcb gewafeben worben, fefct man in 
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einem ^afen ober £opfemit S5$affer $u. tfuf ein ?>funb flttnb* 
fUtfcfy fann ber Stopf in ber ©rege fct>n , bag er anberrbalb 
JDefterreicbersÜttag &alt. #at ba$ Siinbfleifcb gut oerfäumt, fo 
pufct man na* SBclfeOcn ©urjeln unb ©emüfe, alä : $cterfilie, 
©ellerie, Jtobl, gelbe Slübcn ?c, fo Diel Sebent beliebig ifr, 
unb nimmt ba$ baju nöt&tge ©alj. Dann nimmt man ge» 
rollte ©erfte ober ©raupen, fo viel man nur flippe n6tr>tg bat, 
gibt folebe ba$u, % unb lagt aUeö jufammen weich fodjen. <5oUte 
Die ©uppe *u v»iel einfoeben, fo tann man noch immer ein we* 
nig SBaffer naebgiegen , aber niebt ja tnel , bamit bie <5uppe 
fraftig bleibt. SBctm 2lnrid)teu fdjncibet man ba3 gleifd) nad) 
©ujlo auf bem Seiler, unb gibt bie @uppe fammt ben 2Öur-- 
$dn unb bem ©emüfc barüber. SSSill man abwed)fcln, fo ocv= 
änbert man bie €>uppe, unb gibt: 

3 weiten 3 einmal 9fei3 ober 2Bei$en?©ric3 in bie <5ups 
pe, unb uerfäbrt ferner, tote üorber gemclbet, mit bem gleifcbe. 

dritten«. <5tn anbereä ÜÄal fo*t man ba5 9?inbflcifd) 
mit wenigen SBurjcln, obne anbereS ©cmüfe, fctyalt gute <£xb: 
äpfel, fo viel man notbig ju baben glaubt, febnetbet fie in B\saU 
ten , gibt fie eine ©tunbe t>or bem Anrichten in ba3 gfeifd?, 
laßt e§ bamit gänjlid) wfoeben, bag bi< <5uppc einem weißen 
©afeba ober einem $od) abnlicb i|t, lagt e$ furj einfoeben, 
unb igt eS fammt bem gleifcbe. 

Sterten! Äocbt man Cjur Abwechslung) baS 9?inb* 
fleifö geborig mit Söurjcln nacb ^Belieben, bann-.errra (Srbäpfel, 
ab , fammt ben ©djalen , fo biet man glaubt, ju" einem ©c* 
müfe notbig ju baben, fd)alt fie bann , unb gibt jte, in ©pal* 
ten gefcbmtten , in eine DJatne , nebjl f fein gefebuittener 3wic« 
bei, Änoblaucb, <3alj unb Pfeffer, ba$ abgefebopfre gett von 
ber gleifd)fuppe , unb ein wenig (Sffig , Jagt bie (Srbäpfet gut 
auffoeben , gibt bie noch übrige <Suppe über aufgefebnittencö 
£auöbrob , unb igt bie ©rbapfel jum gleifcbe M ©emüfe. 

Sänften*. 2Bill man jur flbwecbflung einmabl ein 
gebünfletcS 9?inbfleifd>' effen, fo gibt man ba$ gleifcb in 
f leine SRaine ober GafferoUe , gibt 3wiebeln , ©alj , ein paar 
gelbe 9?üben unb 9>eterfilienwur$eln baretn , faß @ff»5# 
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SBaffer , helfen unb Allerlei (ober 9Robege«>ür$) , unb lagt 
cö jugebecft gan$ weich bünften. #at bie Sauce $u Diel ein* 
gefocbt, fr fann man wieber (5fftg unb SBaffer nachgingen. 
(Sine ©tunbe t>or bem Anrichten reibt man eine #anbüoH #au§s 
brobsföinbe, gibt fte baju, unb laßt eö gut wfocben , ba* 
mit bie ©auce fcbSn bicficht wirb, gür biefeä 9Hal begnügt 
man ftch mit einer äßaffufuppe. SWan focht flein gefcfcnittene 
3wiebeln unb feterftlienfraut im SBaffer auf, faljet eS , gibt ~ 
aufgefchnitteneS #auöbrob barein, lagt e§ fochen, unb fchlagt 
vor bem Anrichten ein paar (Sier barein. 

©echStenS. Jtocht man ba$ Sfinbfleifd) weich mit 
grünen ober oben bemeibeten 2Bur$eln, lagt bie ©uppe gut 
einlochen, unb macbt baju gan$ gemeine orbinare Änobel. 
ffflan macbt oon SBeisenmehl einen Seig , mit SNilcb ober 5öaf* 
fer, nicbt $u weich an, unb wem e3 beliebt, ber nebme etlicbe 
rob aufgeriebene unb gut auögebrücfte (Jrbä'pfel barunter, auf* 
gefchnitteueS weigeS 5ßrob ober ©emmel, fallet e$, mifcbt e§ 
gut unter einanbcr, unb macbt nacb beliebiger @>roge änobcl, 
legt (ie in ftebenbeS äßaffer , unb lagt fte gut auSfocben. SBeim 
Anrichten gibt man bie gleifcbfuppe barüber, unb igt baS SRinb* 
fleifcb ba$u. 

@S i|r aucb manchmal ber gafl, bag man S3utter, ©cbmalft> 
@ier unb Wltbl als eigene GrrjeugnifTe bat, unb babei mebr 
erfpart, wenn man bie eigenen Artifel mebr, unb ba§ gletfcb 
fparfamer geniegt, unb ftcb oiefleicfet lieber mit ganj einfachen 
©peifen begnügt. Wlan wähle ba*u aus bem SBucbe ober von 
bem Anbange auS bem legten Abfafce nacb 9?ro. 118 bie ein« 
fachen «Wehl* ober (SrbäpfelFpeifen , 3cber nacb feinem <?ujlo, 
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bejfen 

tvai man einem Sitanten, bev Qlppetii f>at, unb hei 
weitem e$ bie Itmftänbe ertauben, ofyne Siebenten 
heften, unb $u effett getan fann. 



kuppen fnib mit ber ÜRebijin bte erfie Währung ber Äranfcn. • 
2>ocb ijl babei iebe$ üRal üorjfiglicb bte SSerorbnung beS Tfrjtcö 
beobachten , ob ber Äranfe ßarfe ober föroacbe ©Uppen ef* 
fen fann; auch foHte vorzüglich für einen itranfe« von ber 
©uppe alles barauf beflnblicbe gett auf« ©enauefle abgenom* 
men werben. ' 

Söet Ragout * Eingemachten unb beffen ©aueen, WltyU 
fpeifen, Bremen, ©uljen unb (Sompoten, tfi ebenfalls ja 
merfen, oh bem Äranfcn mehr füg ober fauer, SWilcb ober 
SBein erlaubt fep, ob er gefocbteS jDbjt effen bürfe, unb ber* 
gleichen. 

£>a nun auch bte ffiabl ber ©peifen , unb ber ©efdmtacf 
ber (Sffenben verfebieben ifl; fo fann 3eber nach ben Umflan* 
ben ber äranfbeit wählen, unb na* biefem aus bem Söucbe 
gezogenen SRegifler verfahren. 2lucb einige ©etranfe, aUeö JCüb- 
lenbe unb ttnfeucbtenbe , rote e$ bie Umftänbe be$ Jtranfen er* 
forbern, tonnen im iflotbfaHe als #au§mittel bienen. 

1. ©ute SBouiHon* ober orbiiidre <5üppe. 
21. äraftfuppe für Äranfe. 
30. Eine Jtreböfuppe. 

33. ©ine Ärauterfuppe. 

34. <5ine ©uppe von Chibiviett. 
38. ©elbe 9tüben * ©tippe. 
41. ©agos^uppe. 
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42. ©upve von itatfergerfle. 

45. ©upve von (Sonfume. 

50. ©upve von 33ef<&ameU*9WcfcrlH. 

52. SBaumrooUen * ©uppe. - 

53. ©uppe mit eiergerfte. 

54. fl3anabel * ©upp* von geriebener ©emmet. 

515. eierfuppe. •„ 

516. ©etnfuppe. 

517. SBierfuppe. 

518. Sine braune SBierfuppe. 
520. Sine einbrennfuppe. 

2Dem JCranfen tvtrb meiffentbeitö jum 9?agout ober Gin« 
gemalten am erften von gleifd) ju effen ertaubt; von 
jungen £übnern, von Äalbfleifcb, jungem ßammfleifcb 
fann jebeS mit naebftebenben ©aucen $uger tobtet »erben. 
68. @ine grkaffee. 

71. Sine SBeinfauce ju gieifcb ober giften. 
78« £imonienfauce. 
79. SButterfauce. 

86. 9>eterfi(tenfauce. , 
232* (Sin $a*i3 von ber ßunge. - • 

264. @inen farcirten Äalbfcbiaget mit ©auce. 
274. ÄalbSpriefe, frtcafTirt. ' 
347. ©efoebte ©tbilotro'ten mit Eimonienfauce. 
426. @in Gonfume von gebratenem gleifcbe. 
583. gröföe iu 9>eterftlienfauce. 

»ott ©emäfen. 

1 49. ©elbe 9tfiben mit ffigem fRatyn , gebfinjiet« 

156. ©pinat mit gtetffyfuppe. 

453. SEBarmen #opfenfalat. " 

461. 'einen fü§en Slojinenfalat. 

464. ©ü^en, gelben ftübenfalat. 
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»erföiefceite leiste 9We$rfrctfcin 

388. (Sinen €?aao * f)ubbing mit Gfoaubeau. 

396. (Sitten in £unft aufgegangenen Tübbing mit (Sftaubeau. 

421. (Sine gefottene, ober in 2)unft gefönte SBeföamettfpeife. 

434. (Sierflecfe mit ©pinat. 

443. SBeidrfelfemmeln. 

445. ®effiUte ©emmein mit (S&aubeau. 

529. (Sierflede mit JBeföameU gefüllt. 

609. (Sin abgetriebene^ 9>fan$e( in ber 3J?i(d>. 

610. (Sin abgetriebenes 9>fan&el in ©ein aufgefaßt. 

628. ÄmbSmuS* Auflauf mit »anille. 

629. Reisauflauf mit 3ucfer unb 3immct. 

635. Auflauf t>on ©eicbfeln, 

636. Auflauf oon &uitten. 

640. AepfelmuS ober Auflauf. 

641. Simonien* ober 9>omeranjen \- Auflauf. 

643. (Sin Auflauf öon gelben Rüben, ober ein *DfuS. 

645. Sungenauflauf. 

650. ©efcljaumteS SluittenmuS ober Auflauf. 

651. ©eföaumteS #agebuttenmuS ober Auflauf. 

652. (Sin geftfcaumteS AepfelmuS ober Auflauf. 

653. ©efdjaumteS (SrbbeermuS ober Auflauf. 
656. Aufgebranntes SimomenmuS ober ©af4>a. 

686. ©ebfinjlete Aepfel mit (Sreme. 

687. Aepfel mit S5ef*ameU im jDfen. 

713. <3uter SBei*felfu*en. 

714. Aepfelfu^en mit ©ein. 

731. (Sine gefüllte SBlattertorte t>on SBiSqutt * £eig. 

SB*tt ©temett. 

749. Simonien« ober $omeran&en * (Sreme. 
753. jtarmel * Greme. 
755. SBein * Greme. 
758* (Srbbeer * (Sreme. 

► 

-- - 
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SJott ®ul}ett, mifa atte bau &i*f$$0rtt *fcer Stattet: 
füfictt Bereitet werben foKett. 

478. iöorSborferäpfeU ©ulje $ur Enfeucfctung für Jtranfe. 

480. SimonunfulAe. 

481. eine rotl;e 2Beid)felful*e. # 
4S2. effigbeer* ober Sßeinfcbarlfulje. 

484. Sine grüne @ul$c. 

485. @tne &uittenfulje. * , . ' " 

* 

763, ßompot von 2fepfeln. 

767. Gompot üon £luitten. 

771. (Sin dompot von ^ebutten unb Steinbeeren. 

809. eingemachte SBeicbfeln ober gtfigonien. 

814, $reifelbeeren einzumachen. 

»on titylettbett ©ettanf eit. 

819. Sinen 2Bei«felfaft mit SBaffer. 

820. «inen 2Bet*felfa* mit effig. 

821. #imbeers ober üRaulbeerfaft mit effig. 

822. SRaulbeerfaft mit 3ucfer. 

832. Wolfen aufbereiten. 

833. Sine füblenbe fcimonabe. " 
834» eine 3Kanbe(mil$. 

SSott ttxtrmett <ittfett$teitbett ®etranfem 

835. einen ©erftenfd^leim. 
83(5. einen 9?eiöf*leim. 

837. einen £aberföleim. 

838. ein ßonfume jur ttnfeuc&tung. 

839. Äaifert&ee. 

840. ein <5onfume ober ©elce üon SBrufttrautern. 



» « 
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©petfejettel, 

\voi>on auf bte etflc 8So$t jebe$ 9Jtotmt$ ftc&ett bet* 
fel&ett, jufammen frier unb adjt$tg, tm't ber SBerttcF' 
ti$ttgttttg entworfen ttmrbett, bafj jeber Xag ber 2Bo* 
$e mit einer <3peife fccrmcfjrt, ttnb bafcei jebe&ttal 
bie ber $a£re$jcit angemeffettfiett Reifen geteilt 

Sorbett ftnb* 



£ie €Speifen, roomtt btefe neue Auflage Dermebrt ift, ftnb in 
biefem €5peifejettel nicfct enthalten. 2J?an über/aßt e« Der Crinflcfct et« 
net gefcbtcften jtodjin unb geroifien anbenuSSftbattniffim unb Umßan* 
ben, biefelben fdjicflicf) etnjut&eilen, unb gebärig bamlt abjuroedjfem. 



Sftonat Januar* 



STfontag fcett 1« ein SRtttagcffett ton frier «Steifen. t- 

■ r 

1. fD?accaronifuppe mit 3u$. 

2. SRinbfleifcb mit äufumern s @auce. 

3. S5oierif«e Stuben (©teefrüben) mit ©cbmeinfleifö. 

4. ©eföwinbc Jtalbeieber. 

SDienftag bett «. )tt fünf Reifen. 

1. ©(fcwaqe IBrobfuppe mit einer Ärutfe t>on SRabm. 

2. SRinbfleifcb mit ©emmelfren. 

3. SBirfcfcing oberäobt, braun gebfintfet, mit Jtarbonaben. 

4. ©djöpfenfälagel mit Grbnpfel. 

5. @<b»einSbraten mit (Snbfoieufatat. 

8Xittno$ bett 3. }tt fec^ ereifern 

i ♦ gricäffirte 9lei$fuppe mit einem JtalbSf no<{>en. 
'2. Boeuf ä la möde, 

3. ©taue§ Jtraut mit JCoPanien. 

4. ©einigte* Ragout wn fricaffirten 9>rie6 unb Jlafbtofrwn* 

* 
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5. ©e&rateuen £afen. 
6* Aepfelcompot. 

Sottnerfiag fcen 4U ju ffe&ett &petfctt 

1* SRubelfuppe mit einer alten $enne. 

2. 9?inbfleifc() mit rotten SRüben. 

3* äo&lrabi, Braun gebünftet, mit Jöratroürflen. 

4. ©anjefr farcirteS Suter mit ©auce. 

5. $ad?t$torte ober mürber ©trübet. 

6. (Gebratene ßnten ober JtrametSüögel. 

7. SÖBuraelfalat. 

3frett<tg fcett 5. )u <t<f>t Reifen. 

1. JBraun geflogene, gifdjfuppe. 

2. Aufgelaufene Amulette. 

3» ©auerfraut mit ganjen ©ct>ne<fen in $äufern. 

4. ©toefftfö, mit 3n>iebeln abgefcfcmatsen. 

5. Aufgegangene Rubeln mit (Sreme, 

6. Karpfen in potylnifdjer ©auce. 
7« ©ebaefene JBranbfücfcetn. 

8« Gompot oon bürren SBeicfcfetn. 

^arnftag freit 6. ju iteun Reifen. 

'S 

1. Sinfenfuppe. 

2. #atb farcirte (Sier mit einer Sla&mfauce. 

3. ©ebaefene 4>ea;t ober 9>er|L 

4. Jöraun gebünjieter «Äo&l mit 3n>iebeln. 

5. Scabmfirubcl. 

6. SBatter ober ^eefet, frieaffirt* 
7» ©ebaefene £)<t>fengurgcln. 

8. ©ebratener Af*. 

9. (S&occolabe* <5reme*2Banbe(n. 

Sonntag freit v« ju neun 25pcifrtt. 

1. granjoftfefee SBurjelfuppe. ' 

2. ajinbfleif* (JBrultl<rnjtücf) mit Äreeufrufie. 
3t ©efüüter 2öirfcf>i»g ober 



4. (Safierollepaftete mit roilben <5nten ober fcauben. 

5. ©etlerie mit «ftnfe. 

6» SBraun gebünllcte JtalbSbrujt mit Keinen 3wiebeln. 
7. [Re^iemer mit SKinbe. 
S. ©efuljter ©cbweinSmagen in (Sffig unb Ce&l. 
9. Slttarfmelone. - 



SRonat geferuar* . 

SRonfag fcen t. ja fctet Styet'frtu 

1* Jtfrine ©cfeinfenfnöbel $ur ©uppe. 

2. £)d)fenf<broeif, braun gebünftet. 

3. 9?inbfleifd> mit (Senf. 

4. SBöt)mif*e ßrbfen mit ©*meinflcif(fr. 

Stfenftag fcett fc. jtt fititf Reifen» 

1. Abgetriebene äButtcrnäcferln. 

2. SRinbfleifcf) mit ©orbeilen. 

'3. SBintcrfobl mit ©cfyweimSfarbonaben. 

4. 2unge auf bürgerliche Art mit Stmonienfauce. 

5. glecfelpafleten mit ©ebinfen. 

fiRttttwcf» Un 3* jtt fec^ö <3petfem 

1. »aierifebe ^übenfuppe. 

!>. 8inbfleifci> mit faltem Ären, Gffia, unb 3uc?er. 

3. ©aiierfraut mit geräuchertem gleifcfc. 

4. Äaifer * ©cbnifceln» 

5. ©ebratene ©anl 

6. ©eüeriefalat. 

©onnerflag fcen 4» ju fte&ett Reifen* 

t. ©cboberlfuppe» K 

2. SRinbflcifcb mit 3n?iebelfouce. ' 
3- (Srbapfel mit 9?afcm unb Jtafc. ' 

4. Jtuttclflccfe mit trautem. 

5. (Srbfenritfcfcer ober 9ttu$ mit Qerau$erter 3unge. 
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<>. (Scbratene n>ilbe (Enten. 
7. AepfeU @*allotten. 

Sfretfrtg freit 5. a$t ®petfett. 

1. JtrebSfuppe. 

2. ©emmelwanbeln mit Sia&mfauee. 

3. ^eAtfraut. 

4. ©ebacfener StodFfifd?. 

5. ©cftitfete abgetrocfnete Rubeln. 

0. «g>etbt ober #ud)en in ßimonienfauce» 

7. Abgetriebene ^olatfdjen. 

8, ßompot &on bürren Swetfcbgen. 

Samftag fceit 6. $u neun ®petfetu 

1. $>urd)getriebcne (Srbfenfuppe mit SBurjeln. 

2. Amulette mit (Sterflaben unb (Srbäpfeln. 

3. SEopfernubeln mit SRabm. 

* 4« ©djleipen, in £3lut gebunftet. 

5. ©ebaefene (5runbe(n ober 3)frtUen. 

6. ^aringfalot mit Aepfeln. 

7. SBBafFerFü#eln. 

8. &uittencoimpot. 

9. ©ebaeferw S3amße Rubeln mit 2B?in* Gbaubeau. 

QonntaQ Seit *. $u je$n Spetfett. 

1. Jtaiferfupye. * 

2. 9?inbfleifd) mit Sftekbfeln ober #imbeer*@lace. 

3. ©panferfel mit ©erif. 

4. ©ebunjfete gelbe Siüben mit JtalbSfarbonaben. 

5. J®an^er JtalbSfopf mit S3cfd>amcU * ©auce. 

6. ©ebadene ^uf^etfüc^eln, mit ©almt gefüllt 

7. Safan, gebraten. 

8. 3Bälfd)er ©alat. 

9. S5lanc manger aus einem Lobelie. 

10. SWanbelfömarren. 



t 

Digitized by Google 



SKonat SO? arg» 

* 

SJtoniaQ ttn 1. $u biet Reifen. 

1. ßeberfnobel s Suppe. 

2. sRinbfleif* mit Sttanbelfren. 

3. SBeifjeS itraur, gcMlnflct, mit £irnbat>efen. 

4. £>cr;fenäunge, abgrinirt, auf einer Sauce. 

Sh'enftog Jen fc. jit fünf Spetfett. 

1. Sdjroarfte S3robfuppe mit SBratroürffen unb verlornen (Eiern. 

2. dvinbfleifd) mit einer Äaunifefauce. 

3. SBirfctytng, braun gebünjret, mit Scr/aUotten unb ßebermür* 
(Icn belegt. 

4. JtalbSnierenbraten. 

5. SRapunjelfalat. 

3Rttttw$ ttn 3. ju fe<$$ &peiftn. 

1. Suppe mit «5o<t)iö sÄrapfeln. 

2. 9lmt>fJetfcö mit einer SBinter ? trauter fauee. 

3. Sellerie unb ßrrbäpfel mit braun gebün|Uten Sdjntfceln. 

4. Sünder / mit SSlut gcbünjtet. 

5. Aufgelaufenes SungenmuS. 

6. Siebfcblagel mit SRabmfauce unb Äapern. 

&0ttnerfi<tg ttn 4. ju ftefcett Steffen. 

1. gricaffirte Selleriefuppe. 

2. 3um ^Kinbflc ifd) ein Boenf a la mode mit (Srbäpfeln. 

3. ©ebatfteö SRubenfraut mit SctyroeinSfüfjen. 

4. .ftalböartröS mit iöutter unb Ääfe. 

5. Sdunfenroanbeln. 

0. ©ebratener Kapaun. 

7. $omeran$enfalat. 

Sftettag ttn 5« jtt ad^t Spetfim. 

1. Suppe mit gebacfenen (Srbfen. 

2. £artc <£ier mit Senf. 
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3. ©c&acfcne Äarpfen. 

4. Sauerfraut mit gtfctywür|fen. 

5. (Srbäpfelnubeln* 

6. ©ebacfener @todfif<& mit Sarbellenfauce. 

7. <2prifeffrauben. 

8. SBein sCtyaubeau in SSecfcern. 

^amftog ben 6* )u neun Reifen. 

1. SBBeifj geflogene giföfuppe. 

2. Amulette ober @ier unb ©(fymatj. 

3. ©eroflete (Srbapfel mit 3roi*Mn «nb -ßäfe. 

4. ©cbünjlete 9?oMü(>ner ober SBaffer s@nten. 

5. Tfbgetrocfnete Sropfnubeln. 

6. ©efüllte gatfnadjtfrapfen. 

7. S3lau abgefottene Jtarpfen ober goreutn. 

8. Ärebfe. 

9. Aufgelaufenes SRetSmu*. 

@onnia$ ben ju je|w ®pet'fen» 

]♦ ©elbe 3?übenfuw>e. 

2. SRoftbeef ober gebratenes SRmbfleifci). 

3. SBinterfoW mit gebaefenen fcammSfarbonaben. 

4. Elte £enne, auSgelofet, mit &ei$. 

5. ©cfyroarjroilbm-et mit ^agebuttrnfauce. 

6. kleine f)a(ieten oon SButferteig , mit Ragout gefüllt. 

7. Qrrbbirnen in einer SButterfauce. 
8» ©ebratener Snbian. 

9. ©üßer gelber Stübenfalat. 

10. »röfeltorte. 



monat TtptiU 

SDtontttg ben l. jn toter Spetfen. 

1. flippe mit abgetriebenen änöbeln. 

2. 9iinbfleifd> mit Jtren. 



- 
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3. ©auevfraut mit gerauptem gfeifö. 

4. JCälberfuße in einer ßimonienfauce. 

Stcnfiag *en *♦ ju fünf <3petfctt. 

1. ©eflofjene SBogelfuppe. 

2. 9linbfleifc& mit einer Jträuterfauce. 

3. S3faue$ Jtraut mit 33ratn>ür|ten. 

4. .ftfeine gricanbeauy ober Äarbonaben auf Sauerampfer. 

5. ©ebratene £er$en ober SHooSfönepfen* 

3Mttt»o$ fcett 3* }u fecjtf Reifen. 

1. Jtlare ©uppe mit Jtaifergerfte. 

2. ffiinbfleifa mit 3ttonat * fettigem 

3. SSBtrfc&ing auf wälfebe %xt mit 9iei$. 

4. ttbgriUtrte Scbnifeen von Guter auf einer fcimonienfauce, 

5. ©ebrateneS tfifeel ober iunge Siege. 

6. Sungen <5a(at. 

$0mtet{fag feett 4* i« ftefceit Reifen. 

1. SWubelfuppe mit einer alten #enne* 

2. ©efüllten ßungenbraten mit einer Trufte auf einer <5auce. 

3. ©ptnat mit gebaefenem S3rob. 

4. haftete mit Sauben, in fdlut gebünflef. 

5. ©anj getiefte 8eber mit eirter furzen ©auce. 

6. fcammSbraten in gorm eines «£afen. 

7. SSanitte s ßreme. 

1. ©cfynecfenfuppe. 

2* SBerlornje <£ter auf ©emmelfctnitten, 

3. ©ebaefene groföe, 

4. Gauerfraut mit Daring. 

5. 9?ain* ober £>ufatennubel. 

6. ©tocffifcl? mit füßem «Kafmi. 
1, Eepfel im e*lafrocf. 

8. ©ebratenen £e*t ober Raufen, auf bem 9?o(t geilet. 

28 
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eSrtmSfag fcctt 6. )u neun Steifen. 

1 . ©uppe mit gribatternubeln. „- 

2. <5inaerüf)rte$* 

3. «Rogner * Äraut. 

4. SBraun gebünftete gifdjfarbonaben, 

5. 9?ei§ mit 3ucfer unb Simmet. 

6. Jröfdje in einer 9)eterßlienfauce. 

7. SBefpennejh 

8. ©efoebte Pflaumen. 

9. £>blatruci)eln. „ ■ ■ • 

®omtfag fcett I t $u *c$n Reifen. 

1 . itrauterfuppe mit ÄalbSf nod)en. 

2. £Rinbfleifcb mit Keinen äufumern. 

3. $oSpot t>on gelben $üben unb Raffinat, 

4. ©ebaefene fceber mit brauner ©auce. 

5. fDfarfroanbeln. 

6. ßungenbraten auf ungarifdje 2Crt. 
7« moUirte italbSbruft mit ©elcc. 

8. ©ebratenen CammSfcfclasel. 

9. ©älföen ©alat. 

tO. ßngliföen Tübbing mit <5f;aubeau. 



monat mau 



SDXontaQ Uni. jtt trie* Qpeifett» 

1. ßebernocferln jur Suppe. 
2* SRinbfleifd) mit ©arbetlen. 

3. ©auerfraut mit ©pecffnöbeln. 

4, einaema*teS t>on äalbfleifö mit einer $etertf(ienfauce. 

$tettfhtg bat «♦ ju fünf Spetfett« 

1. ÜBiljfuppe. 

2. SRinbfleifcb mit ©auce unb rotben Silben. 

3. ©ptnat mit gebaefenem Sammfleifd>. 
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4. italböfcblägel , gebraten , mit föabmfauce. 

5. 2Beid)fel* ober 3n>etfcbgenfemmel. 

8Jlitttoo$ ten 3* jtt fecfrS Reifen. 

1. ©uppe mit ßonfume^SBanbeln, 

2. 9?tnbflctfde> mit Swiebclfauce. 

3* SSrorfeln mit SKifolen üon $irn. 

4. SOSeig gebfm|tete§ ÄalbSfdmifeel auf (S&amptgnonS, 

5. ©efüllte gebratene SEauben. 

6. " ©ruhen @alat. 

&0tme*fiag ttn 4* gu fleBett Greffen, 

1. Jträuterfuppe, 

2. SRinbfletfcb mit fafter Ärauterfauce. 

3. ©pinat mit #irnn>ür|leln öon Söutterteig. 

4. garcirte fcunge mit ©cbnifceln. 

5. ^uttetflecfpaftete. 

6. Söraun gebfintfete roilbe <£nten. 

7. ©efuljten Gbaubeau. 

greifag freit 5. $u a$t Reifen, 

1. (Suppe mit faueren SlabmnocPerln. 

2. Spaxtt <5ier, gefüllt, auf Sauerampfer, 

3. ©ebaefene Kenten. 

4. ©auerfraut mit Swiebeln. 

5. SRegenroürmer abgerroefnet. 

6. ©ebünfteten 2lfcb mit furjer speterjittenfauee. 

7. ©ebaefene ©cbneebaüen. 

8. ©ebünftete tfepfel mit ßrerne. 

@atn$f<tg fcett 6* §u neun Reifem 

1. ©auerampferfuppe mit gefottenen gifcbfnöbeln. 

2. @ierfud>en , gefußt mit 33efd>amell. 

3. ©ebünjUten ©tber ober gifebotter. 

4. gifebpubbtng mit Jtafe* 

5« SButterpaftete mit einem gricaffee t>on gröfd&en. 
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6. £cip abgebetenen £e(fct mit Jtren. 

7. ©ebacfene SEBaffeln. 

8. 3wetfägenmu$, 

9. Aufgelaufenes ©rteSmuS. 

®<mirfafl fcett *♦ »u je$tt Steifen. 

1. ©u^e mit einem (Sinbunb t>on meieriet garben* 

2. Stinbfletfö mit 3Beic{)felfaffs ober 3flaulbeer « ©lace. 

3. SBirfcr)tncj , braun gebüntfet , mit gebacfenem £irm 

4. fcammSftbiägcl , roeip gebünflet , auf Gingerfitycte*. 

5. Jfaiferpaftete. 

6. ©pargel in »titterfauce. 

7. ©eraucfcerjen <5ct)infen glacirt. 

8. ©ebrateuc »ilbe <£nten ober «g>irfc&$iemcr. 

9. TCöjpic oon JtrebSföroeifeln unb garten (Stern* 

10. Sföanbeltorte. 



monai Sunt. 



SRontag fcett 1. ju tue* (Steifen* 

1. Abgetriebene SBarff nobel jur <5uppe. 

2. Slmbfleifd) mit SBoraf*. 

3. ©ans orbinaren jungen Äoblrabi mit gebacfener Ceber. 

4. Äalb^unge mit $omcran$enfauce. 

®tenfliag Un «♦ jtt f«nf Reifen. 

1. ©pargetfuppe. 

2. Svinbfleifcb mit ©emmelfren. 

3. Sunge gelbe &üben mit fügen SR(ä)m unb Deterjtlte. 

4. ©ebratene #ü()ner. 

5. Äräuterfalat. 

Wtitt\t>o$ Un 3, jtt fe#* Reifen. 

1 . 33efcfeameUnocferln in bie Suppe. . 
H. 8fcinbfleifc& mit äauntfcfauce. 
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3. Sunden 2Birfcf>ing mit einem gefüllten SßammeU 

4. (5ingemaer;teS ßammfleifcfy mit Spargel. 

5. ©ebacfene ßrebSroanbeln. 

6. Sunge Siepp&figner mit (Srbberr s (Sreme. 

Stannetfiag fccn 4. §u fteSett Reifen* 

1. itrauterfuppe fricaffirt. 

2. JRinbfleifd) als Boeuf ä la motle mit f (einen Zwiebeln. 

3. Sunge farcirte Jto&lrabi. 

4. grieaffirre #ül)ner. 

5. kleine hafteten mit ä3ef#ameU\ 

6. ©pavgel in weißer €>auce. 

7. Gebratenen ^)afen, nac^) tfrt ber ßämmer. 

Sftettag fcen 5. jtt a$t Reifen* 

1. gaften s Jtrauterfuppe mit verlornen (Stern. 

2. ©efottene ©peift t>on gifd)f«rce mit einer «Sauce. 

3. <5pinat in 2JWd>. f 

4. ©ebacfene.gröföe. 

5. Tfbgefcfcmatyene ga(lenfnöbel. 

6. ©ebün|lete Saud) - @nten. 
7« ©ebaefene «gwfeifen. 

8. ©ebratenen 3fd) auf bem Stoffe. 

Samflafl fcen 6. ju neun @?petfen* 

1. SBeinfuppe. 

2. QHngerfi&rreS mit Spargel. 

3. ©ebaefenen Stenger ober 9>erf*en. 

4. SBirföing ober Jfco&l mit gifc&ttmrffeu. 

5. Aufgegangene SRubel mit JtrebSbutter. 
6* gröfcr;e in einer speterßlienfauce, 

7« ©efuljte gorellen. 

8. 3ucferflrauben. 

9. 9KilcS>f*nee. 

Sonntag ben jm |e$n Reifen. 

!♦ SBuriclfiipyc, fricafftrt. 4 
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2. SitnbfJcifd) mit f altem Ären. 

3. Suncje SBrocfeln mit Söflcfeljungen. 

4. Äleine farcirte £ül)ner mit Ärebfen in furjer ©auce. 

5. Jtarfiol mit meiger ©auce. 

6. ©ranat üon Jtalbfleifcb. 

7. äalte haftete mit SRewJii&ncni. 

8. (Snglifcfyen Tübbing mit SBctn - d(;aubeau. 

9. ©ebratenen Siebfdila'gel mit Gompot. 

1 0. ©pargel mit Söutter. 



monat $ulu 



Sftontag Un l« ju tote* ®peiftn. 

1. ©uppe mit abgetriebenen ßeberfnofcehi. 

2. SRinbfleifd) mit ^arabieSapfet = ©auce. 

3. Sunge roeige Mben mit gebaefenen Siifelen oen Jg>irn. 

4. JSälberne ©cfonifeel , braun gebünftet , mit SWauradjen. 

■ 

3>iettftog ben £. $tt fünf ®pet'feit. 

1. ©urefopaffirte Jträuterfuppe. 

2. SRinbfleifcb mit falter Jträuterfauce. 

3. ©pinat mit gebaefenem SBrob ober tfmufetfen. 

4. ©ebratene #übner. 

5. <5pargel in (Sfifig unb £)e&l. 

SKttttwdf» bett 3* jtt fed&S <3petfetn 

1. Suppe mit aufgefangenem Styonxf. 

2. SRinbfleifcb mit 3wiebelfauce. 

3. ©elbe [Rüben mit gebaefenem $it\\. 

4. gricanbeaujc auf Sauerampfer. 

5. '©ebratenc JtatbSbrufh 

6. QävuptU ober Äopffalat. 

Scntterfiag bett 4. §u fte&en Spetfett. 

1. ÄartojFelfuppc, fricaffirt. 

2. Hoflbeef von ftinöfleifö mit Jtr&ttofauce. 
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3. SB&irfcbing mit anbräunten Jtalböaungen. 

4, (Singemacbte -jpübner mit (Sfcampigncnö. 
r>. haftete t>on ÄalbSfopf. 

6. ©ebratene Sfeppbübner. 

7. ©ffcfcäumteS .JpagebuttenmuS. 

Stettag freu §tt aefct Reifen. 

I . eine Suppe t>on grünen (Srbfen. 

ü. Söerlorne <5ier auf Sauerampfer. 

3. SKogner ? Äraut. 

4. Sdjlägel ton gtftbfarce mit $afcmfauce. 

5. Söutternockrln in oer ÜJtifct). , 
(5. ©eoünjleren #ect>t mit Krautern. 

7. äwiebaef. 

8. <§eful$te Sflif*. 

«Samtfag fcett O* neun Spetfen» 

i. JClare gifebfuppe mit gebatfenen gifcbnotfciln. 
!?. ^arte Sier, gefüllt mit oielerlep garben. 

3. Spinat mit fföi(d). 

4. ©ebaefene ©runbeln ober $friflen. 

5. Abgetriebene OTaccaronifpctfe mit geräuchertem gifefo. 
6* gricaffirten £ed)t. 

7. ©ebaefenen Roller (#oUunber.) 

8. ÄarlSbaber ilofatfeben. 

9 Sttanc manger in gorm eines Spinati mit verlornen (Stern. 

Sonntag fcen 3f. §it neun Reifen* 

1. 9?ei3fuppe mit jungen £übnenf. 

2. Einüfleifcb mit frtfe^ert Jtufumern. 

3. Sungen 2Birfd?ing mit iBratwürjten. 

4. Aufgelaufenes 33ratenmu$. 

3. ©ebaefene Salmi, mit geoünfleten 9teppbü&nern unb geba* 
efenen Banteln befteeft. 

6. tfarfiof, gebaefen, mit 9*a&m|auce. 

7. SReljbrate.n. 
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«. ©üßen ©Okt. 

9. »eilten« ober grüne ©utje. 



SJtontag tot 1« ju toter Styetfett* 

1. ©uppe mit ©cbintenfnöbeln. 

!>. Sttnbfleifcr; mit 9>arabie6apfeln * ©auce. 

3. SBetße 9tüben, gebünftet, mit «girn&aöefen. 

4. ©ebacfene SReiäfpeife mit eingemachten ^ammfleif*. 

Stettfiag fcett 2. *tt fättf Reifert. 

1* Srifdje $ el & e ^üben fuppc* 

!2. SlmbfleifcH) mit SRettigen. 

3. Sunge Jto&lrabt auf gemeine Art mit Jtarbonaben. 

4. Äalb§getr5§ mit frieoffirter ©auce. 

5. Sunge gebratene ©an§ mit Ären. \ 

t. ©uppe mit Gonfume = SBanbeln. 

^. Stinbfleifcr; mit gebftnfteten jtufumern» 

.'5. ©pinat mit gebünjteten «gmfynern. 

4. Jtleine gricanbeaur mit $Bertrams©la-e. 

5. ©ebratene SBacfcteln. 

6. SBeicfcfetfudjen. 

®onntv$ag ten 4. $u fttfttt Reifen. 

1. Ütttljfuppe. 

!2, 9?inbfleifd) mit Ären, 

3* 3ucfererbfen, ganj gebünflet mit SWfolen pou iRagour. 

4. ©anje ÄalbSprieS, weiß gebünftet, auf Champignons. 

5. kleine 9fci$pa(letem 

(i. ©ebratene junge (Snten. 

7. Aufgebranntes ©cfcmanferlmu*. 
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» 

gretfag btn 5. 31t a#t ^pctfctt. 

i, £>urd)getriebene (Srbfenfuppe mit SBurjeUu 
'2. (Sierflabel mit Spinat» 

3. iölaueö Äraut, mit 3n>iebe(n gebün|iet. 

4. ©ebatfene grofcbe. 

5. JtrebSfemmel. 

6. Jtarpfen in f<$warjer ©auce. 

7. 3opfrud)eln. 

8. Gompot üon Jtirföen. 

• 

<3>amftog fcctt 6« ju neun Reifen» 

1. <2auerampferfuppe, fricaffirt. 

2. Aufgelaufene Amulette Don Crierflabeu. 

3. Jtlein auögclöflc Sucfererbfen mit füßem Sfcalmi unb gebaCfc« 
nen Criern. 

4. Aufgelaufenes 9?etSmu§. 

5« Sueben in einer Ciraonienfauce. 

6. SSutterlaibel ober Äugel&opf. . 

7. (Sompot t>ori Marillen. 

8. SMau abgefottene goreöen. 

9. ©ebarfene 2Bei*feln. 

, <Zonnia$ freu *♦ }it jefw Reifen. 

1* granjoftfebe SQSur^elfuppe. 
( 2. [Rinbfleifcb mit ärenfruffe. 
3* kleine Jöo&nen mit @cböpSrarbonaben. 

4. ©dmifceln Don Senbenbraten mit Kräutern auf bem 9Jo(l. 

5. SButterteig * Pallete mit #acbiö. 
Arttföofen mit au6gclo|ren #ü(mern. 

7. 2Beic&felmuö, • . 

8. ©ebrarenen jungen Snbian. 

9. Verlorne (gier in faurer (Sut^c. 

10. ©efüUte fStöquit * Sorte. 
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Sfflonat (September. % 

SRottfag bett 1* *u toter Reifen. 

t 

1. Snbiüienfuppe. 

2. 9iinbfleifd) mit eingemachten 9Äe(onenM>nifeen. 

3. »laue© Jtraut mit &ratroürflen. 

4. 3unge £afen mit Sarbellenfauce. 

Stettftag bett 2. $tt fünf ®peifen. 

1. ©efdjnittene ftubetfuppe mit äalbSfnoctyen. 

!>. ftinbflcif* mit Jtufumern * Sauce. 

3. kleine gefüllte tfofclrabi. 

4. Huf bem SRofte abgrillirte #ü&ner. 

5. Specffatat. 

Wtitttooä) bett 3, ja fe<H ^peifew. 

1. Jtaiferfuppe. 

L>. SRinbfUifcb mit Jtaunifcfauee. 

3. ©ebünjteten <5nbfoien mit ©pieffrSgeln. 

4. ©ebünflete Rauben, mit Ragout gefüllt. 

5. (Srbfenroanbcln. 

ü. ÄalbSfctylägel mit ©arbeiten gefpieft, unb faltcr ©etee. 

• 

Statttterfiag bett 4. $u ftefcett ®petjetu 

U SSeiße 9?ei$fuppc mit grünen (Srbfen. 

2. SRinbflctfö mit warmer Jträuterfauce. 

3. 3unge $Bobnen mit gebaefenen SarbeUen. 

4. Jtalböfopf mit garce im £>fen. 

5. ©ebratenen iungen »£>afen. 
6* ©edierten Salat. 

7. Bimonienfulje. 

grertag bett 5, }tt a$t Spetfcit. 

I. galfdje Sboccolabefuppe. 

i. ©cfüllte Amulette mit «Ragout. 



. Digitized by Google 



3. ©cbüntfefe (Srbapfel mit füßem $tat)m unb ^cterfilte. 

4. ©efanittene abgefcbmalate Rubeln mit Ääfe. 

5. Sefctagel oon gifebfarce mit 9?a()mfauce. 
(Sebacfcne Sopferfücljeln. 

7. 'tfepfefcompot. # 

8. gricaffirten £e$t, falt als ©elee. 

Samftog ben 6* ju aefrt Reifert. 

1. £tare gifebfuppe mit Sflilcbner * SBanbeln. 
'2. £arte <5ier mit Sefcbamctt. 

3. ©efodjten <5nbh>ien mit gifcbnmrfkn. 

4. Karpfen in bcfjmiföer Sauce. 

5. JtrcbSflrubel. 

ti. ©ebaefene grofcfye. 

7. 9)ertufaffafat. 

8. äucfewaffeln. 

Sonntag ben *. |u iejw ®pei(at. 

1. (Snbtoienfuppe fricaffirt. 

^. Diinbfletfcf) mit einer Sarbetlenfauce. 

3. Spanferkel mit Senf. 

4« Sauerfraut mit^ gebratenen SEBacbteln. 

5. Skißgebünflete Scfcnifccl auf ßfcamptgnonS. 

(}. Garbe mit Butter unb Ääfc im jDfen. 

7. äreb§fpeife, in ber S3üd;fe geforten mit einer Sauce. 

8. ©ebratenen «gurfcbjiemer mit brauner Sauce. 

9. ©efuljte ausgelöste @an*. 

10. Scfelieftorte gegiert mit eingemachten grüßten unb mit 
Jtarmeljucfer. 



monat ©f tobet. 

i. Suppe mit ©rieSf näbeln. 

2~. ftinbfbift mit fauern äufuiwrtu 



444 

3. 2öeijj gebünftere* Äopffraut mit gebacfeucn 2Bibüfreiern. 

4. ©ßopfenfdjlagel mit einer Äapcrnfauce. 

Stcnflag fccit $u fünf Spetfem 

1. gricaffirte 2Bur$elfuppe. 

2. ffiinbfleif* mit 3wiebelfau«e unb jungen (Srbapfeln. 

3. (Spinat mit gebacfenem Sammfleif*. 

4. ©ebünftete 9?eppbüf)ner mit ßinfen. 

5. Äudjen &on Weintrauben. 

: SWtttvoä) ttn 3* ju fecfi* Reifen. 

1. ©ago* ober föetefuppe mit 3u$. 

2. Siinbfleifd) mit faltem SCxen. 

3. Söeifje Silben braun geoünflet mit junger ®an$. 

4. ©taffabe tton SMlbpret mit furjer (Sauce. 
5.. ©ebratene Serben. 

6. ßompot üon frifdjen Pflaumen (3n>etfd)gen). 

Sonnetfiag frrit 4. gu fteBen ®petfc«. 

1. 2Sei§ geflogene <5uppe. 

2. ©efüttten ßungenbraten mit S5ef*amenfru(lc. 

3. ©efodjten ©nbimenfatat mit #irnrourft. 

4. <5a(TeroUepa|tete mit Saitben in S3tut gebünftet. 

5. (Srbäpfelpubbing mit ©djinfen. 

6. 3nngen gebratenen Kapaun. 

7. 9>omeranjenfalat. 

Sfcetfog fcett 5. )u ad&i Reifen. 

1. SBtrfcfoingfuppe mit Jtafe. 

2. ©efüjßte ßterflaben mit SBefßamell, 

3. ©auerfraut mit gebatfenen Stern. 

4. 4>eif* abgefottenen 2Cf$ mit 9>eterftlie. 

5. Aufgegangene Rubeln mit ©auce. 

6. Veräußerten #mfeen in einet SSutterfauce. 

7. &ü<&fenfüct>eln. 

8. 3wrtf$a«ncompot 
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Samtfag best n» gtt nenn Reifen. 

1. Sajlenfnobel mit einer Suppe von Schwämmen ober Saarns 

pignonö. 

2. SBerlorne <5ier mit Sauerampfer. 

3» garcirten Karpfen. v 

4. <5rbäpfef mit Däfern unb (Stern im £)fen. 

5* ©rieS* ober 9?eiSftrubeI. f 

6. grteaffirten £e*t. 

7. ©efüllte SSBiener *£rapfeln. 

8. ©ebratenen ^alftfä. 

9. 2Bei#felfemmel. 

Sonntag freit *♦ ju jeljm ©petfett. 

1 ♦ SRaccaronifuppe mit einer alten £enne. 

2. SRinbfleifd) mit falten Simonen in <Sffig, 

3. garcirten SBirföing. 

4. ©anjen JtalbSfopf mit Sßeinfauce. 

5. Jtalte haftete mit «uSgelöfetcm jungem Snbian. 

6. 2(bgriÜirte $übner mit Jträutcrfauce. 

7. Jtarftol mit weißer Sauce. 

8. ©ebratene Schnepfen, 

,9. ©eblätterte SButterteig * Sorte. 

10. SBßeinföarlfulae. 



SRontag freit l. 31t biet Styetfe«* 

1. SButternocferl * Sauce. 

2. Boeuf d la mode. 

3. Söaierifdje SRübcn in SBier gefönt mit Scfcroeinfleifö. 

4. S3ratf*otte( in einer SButterfauce. 

$tettf}<tg freit «. )u ftttif @petfem 

1. SÄiljfuppe. 

2. JRintpetf* mit Senf. 

« » 
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3. grieaffirten «Sellerie mit $irnbat>efen. 

4. ©ebratenen £afen mit SJabmfauce. 

5. ©ebaefenen JtalbSfopf in SBranMeig. 

$0tittm$ fcen 3. *u fecjtf <S?petfen» 

1. ©ebroarje Sörobfu^e mit einer JTrufle. 

2. 9?inbfletfd) mit ©arbellenfance." 

3. S3laue§ äraut mit SBratmürffen. 

4. SBraun gebünflete ÄalbSbruft mit Sföauraeben (5Korcbeln). 

5. ©ebratene ©an§. 

6. ©eHerie* ober SBurjelfatat. 

$*tmerfi<tg fcen 4. ju fiefcen ©Reifen. 

1. Sftubelfuppe mit Äalbgfnocben: 

12. Sfinbfleifcb mit ©enf. 

3. ©nbfoien mit Keinen JtalbSfcbnifeeln. 

4. Söutterpafhte mit £)cbfenfcbn>etf. 

5. ©ebaefene Champignons m [t Ragout. 

6. ©ebratene ©ebnepfen. 

7. flepfelfcbalot. 

Steftag fcen 5* adjrt <3petfen* 

1. # au $brobs33anabelfuppe. 

2. £arte @ier mit Ären. 
3» ©ebaefenen £ecl)t. 

4. ©efocfcten kellerte, fricaffirt. 

5. Sopferfhubel mit M\t. 

6. ©(bleuen, in »lut gcbünjtet. 

7. SButterlatbeU 

- 8. Aepfelcompoh 

Samtfag fcen 6* jn neun Reifen. 

1. SGBelß geflogene gifebfuppe. 

2. Aufgelaufenes Amulett mit drbapfeln. 

3. S3raun gebünflete gafien * <5nten. 

4. SDufaten* ober föainubeln. 

5. ©ebaefenen ttfeb. 
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0. fteffelfalat. - ' V 

7. Aufgelaufenes (SrifomuS. 

8. S5lau abgefottenen 9?utten. 

9. Sepfelfücfcel (Äußert.) 

1. ©agofuppe mit 3uS. , . 
^. (Snglifcfeen »raten ober $ojibeef. 

3. SBetge [Rüben, braun gebün|let, mit frif^cm <5cf>n>einfleif*. 

4. ©ranat mit Äalbfletfdj. 

5. ©efetfene Ofeiefpeife mit t>telerlep garben. 
(5. ©ebünftete Sieb* ober «£>irfcfyn>anb* 

7. garcirte 3«>iebeln, braun glacirt* 

8. ©efuljtee ©panferfeL 

9. ©ebrarenen Snbian mit gelbem SRübenfalat. 

10. Sinjertorte. 



Vortat ©esem&er* 



SRontag ten 1. ju biet «Steife«. 

1. ©rbapfelfnöbel $ur ©uppe. 

2. SRtnbfletfcb mit fleinen Äufumern. 

3\ SBirfdjing, braun gebünftet, mit gerändertem gleifcfy. 

4. ©cfcßpfenfdjlagel, mit Knoblauch gefpiefr. 

^tenflag bett ** &u fünf Steffen» , 

1. SBanabelfuppe. 

2. SRinbflctf* mit 3n>iebclfauce. 

3. SBinterfofcl mit JCaftanien. 

4. (Suter mit fcimonienfauce. 

5. ^alb6nierenbraten mit Salat. 

i. löaierifdje SRübenfuppe. 

!*. 9?inbfleif*. 
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3. ©ebünjlete gefbe 9?üben mit gebacfenen SBtbbereiertt. 

4. ©anfeleber ober ganje Kalbsleber, gefpicft. 

5. KrammefSttogel ober gebratenen $afen. 

6. ©ebacfene Eepfel mit ßreme. 

Sonnevftog fcen 4. ju fielen Syeifen. 

1. SDfaecaronifuppe. 

2. SKinbfleif* mtt'SBintcrfräuter * <5auce. 
3* 2Böbmifd?c @rbfen mit <5tf ; n>einfleifö. 

5. ©(SbroarjeS SBilbpret mit SBacfcolberbeer * @auce. 

6. ©ebratene Kapaunen mit ©olat. 

7. ©eföäumteS £luittenmu$. 

grettag fren 5» $u a$t Steifen, 

1. KrebSmtlcfc 5 (Suppe. 

2. ©efüUteS Amulett mit «Ragout. 

3. 2(böef*mal}ten ©tocffif* mit Swiebeln. 

4. ©auerfraut. 

5. ©ebünjletc Sopfernubeln mit 9?afom, 

6. Sricoffirtcn «J&edjt. 
7» Älaubnubeln, unb 

8. @eto*te SGBci*fctn. 

- 

<Samfiag fcen 6«. ju neun @petfen. 

1. SBetnfuppe, 

2» SBerlorne <5ier auf Ragout ober Semmeln. 

3. £t$ttxciüU - * / 

4. ©ebunfteten Stirer ober 33iber. 

5. €füjje§ ober orbtnareö iflubelpfansel. 

6. ©ebratcnen #ed)t auf flalfifcrart. 

7. ÖJranbjfrauben. 

8. Söirnencompot. 

9. ©efutjte gorefleu. 

- * 

®0nnia$ Un *♦ *u jdfw Reifen, 

1. ©uppe mit gebacfenen £a#ielrapfeln. 



449 

2. ßoeuf a la mode jum Ölinbfleifö. 

3. ©panferfel mit ©enf. 

4. «J>ofpo. 

5. Snbtan, braun gebünfier, mit Kartoffeln. 

6. ä3i$quitenmu$. 

7. Jtalten <5$infen. 

8. ©ebacfene SRauradfcen mit SBetn • @$aubeau. 

9. ©ebratenen gafan, 

10. Simonien* ober ^omeranjcnfu^f. 

9lto. 1. . 

9* e u e $ o lg e " 

*ott }e$n ®petfe)etteltt, 

gehörig a«I tt#o0ra*>#rten Auftrag * Safel, um a» letgen nrie 
biefe ©peifen getr^nU* benennt uub föicflicfc aufgeffettt 

roercen. 

Cd 'finb bejen 7 für eine BKrtag* - <£afel au a*>et $ra«ten, 
2 für ein ©abel * ffru^uef unb 2 für ein *lbenbe|Ten (Su P <<) 

eingeritten V 

(Sine JEafel jtt 6 ©Rüffeln mit 4 Settern ober Xffiettft. 

(legirte Ärauterfupjpe. 
gebünfteteS SRinbfleifö mit (Srbäpftfn. 
©pinat mit gebatfenem Bammfieif^ 

2 ©auce. i @urferu 

1 ©enf. ■ : • 

jtaet'te %xa&L 

2 runbe ©(büffeln -I ein Ö ema * te £w&ner mit ÜRaurac&em 

\ ©ago ? Tübbing mit <£$aubcau. 
1 lange ©Düffel. ÄalbSfc&lägel. 

\ Salat. 

29 
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gaftcnfpelSacttel auf 6 Reifen unb 4 «flirtf*. . 

f geflogene gifäfuppc. .Hmnviiv0iT5i 
3 runbe <5d)üffctn. < gefüllte (Siec. 

^twtte bracht 

2 vunce Staffeln. { 4 rd?ral)ttlflruM . 4 

1 lange <2d)üffel. gebaefaun Äortfcn. 

ewifejettd itt 10 Rüffeln unb & Settern. 

!@u^e mit (Sonfume ober Jtatfcrgerfte. 
^intrfieif* in; ber SBraif? mit e«ft. , ; 
karget mit SButtcr. 
9)ojTete mit Sauben. 
tfaiferfdjni&eln.^! 1 
wttltrt siw i 9f bacfenc Äorbcben mit SR^ut; ? " 
„ J Gotelctt'* von ftamm/ 

\ rotl)c 9? üben. 

2 lanae ©(Düffeln f ^ \ : : - , 
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4 Sdbr. J jW?^ ,„ „ . ' " 

\ flttne OTaijbclbacferci. 

( gefüftt« $,Wip»><n. 

9?ro. 4. 

®peife$ettc( jur gajlenfpeife.ttut 10 Rüffeln unb 8 Vellern. 

©rfte £rad>f ♦ 

8if*f«^ mit g T bacfenen (Srbfen. 
eingerührte Sie* mit (^pprfteL 

5 runbe ©cbüfTem. / gefüfltr <S<jbnecfen in Räufeln. 
s ^^mjfcfce ^^pfen. 

'®ne§fn6bel Vr i - i . , . 

gtfc^würflfbcrv 

4 Seiler. J " efa ? Ragout. 

©arbeSenbu^r, , 
Hinge fteftw. ^ 

/ ©pinat mif , gebacken, . grqfiben, ober 

3 runbe Düffeln. \ «^5. ;; f 

1 bmenfefee ©ampfnubeln mit »aniUefauce. 

2 lange ©«üjWn. i «? n ».™ 9c * r(, ' c,,en **f *• 

Sflrüwr SflUt. t •' 

<3peifeaette( mit- 10 ©Rüffeln unb;ad)t Settern- 

l roeig geflogene ©iippr t>on £übnerbrufi. 

3 runbe ©ebfifleln. j grüne Grbfen mit gebaefenen ©emmein. 

. V 3unge in poblnifcber ©auce. ( 

^9* 
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i blaugefottene goretlen* 
2lange<5*ufreln. -j mmmf orl>in5r . 

( «aftiftyafictftcn. 

J gebacfene £ityner. 
4 »euer. < @ u ^ en f rcn , 

\ Jtauntfcfauee. 

{ SOtefclfyeife, (S&occofabe<mfIauf. 
3 runbe ©Affeln. < SKanMtorte. 

( Kapaun in afoie. 



4 STeUer. 



t©urfenfalöt. 
gebatfene TCepfel. 
SSacferetbiÖquit. 
frifebed ©b|t. 



SRro. 6. * 

Speifejettel mit 16 Steffeln , 4 Settern unb einem «Kit* 

telauffafc. 

■ 

(Stftt %ta$U 

S Suppe, mit ©ago legirt. 
haftete mit Ragout von #fi&nern. 
SRiffoten mit £a*iS. 
Koteletts mit ©enf. , 
«tnbfieiW, orbinar, ober Sfcojtbeef. . 
farcirte junge Äofelrobi. 
©c^roarjwU^pret mit SBeicfcfelfauce. 
gebratene äarpfen. • . . 

1 Jtapernfauce. 
| friföe ©urfen.. 



4 lange ©Rüffeln. 



2 2Cffi«tt'*. 
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Qttarfmetone. 

1 r ffix^» I aetm|tyte$ TCfptc in (anaer Jorm. 

Stebbraten. 

Ragout ober ©riHagetorte. 

«&rrjogö « Äolatfdjen. 

o t Ö c f ul 5^ ^epfel ober (Sompot. 

2 «alüt. J (Snbbienfatat 

9ho. 7.- .... . 

©peifeaetMmit 16@cPffeln, 8 Seilern tinb 3Rittelauffa|. 

Suppe mit $fan$el. 
f)a|tete mit SBilbragout. 

6 runbe &&i\Mn. } S5Iumcnf ° 61 mtt Ie Ö irter Sauce. 

* * Spinat mit gebaefenen ©emmein. 

junge #fi&ner mit Ärebfen. 

Jtalbäfricanbeaur mit ©face. 

2 lange ecbuffeln. J ^ t mU @orl)cIlen/ fic6rfltcm 

/ Jfcapernfauce. 

\ Söratrnurfle. 

( gebaefeneö ßammfletfcb. 
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S31 9<f tf itmi ßouf« 



U <5alat. | 



JhrebSjfrubel. 
"tffpic von goretlen. 

S3rootorte. 

gejtürjte Simonien - ©ulje. 

Gompot von SMrnen. 
gezierten grünen öalat. 

9?re» 8. 

<5>peifc$ette( einem ©abelfrür)ffütf, 

£tefe$ wirb metfren^ $n?ifcr)en bem grityjriicf wnb einem fpdten 
3JlittaQ$mai){r atitf) öftcrö bei einer greife flenojfen, n>o atteö 

auf einmatjt aufgetifdjt roirb. 
©uppe fcmmt feine; flott btefer roirb Äajfee, (Sfyoccofabe ober 
'Xfyee in Xacen gereicht. 

<5ine ruube }Jctttelfci)ü!Tcl mit einer Sorte nad) ^Belieben. 

!S3eefltecf. I 
<Sotelctt* mit (Saft, 
gafan, gebraten, 
tfalbsfölägel. \ 
( -Ämulett. I 

4rfnbeed)ü(feln J ^ t>on @d)infen. 
4 runbe ^allein, j ffß^g ^ 

\ «£>ad)i$pafteta)cn. 

4 Seiler mit flciner föaeferei. f v 

91ro. 9. * 1 : 

Speifejettel JU einem großen Sup6, ba 16 2>cf)ü|fe(n nebft 8 
Vellern u. einem SRittelauffafee auf einmal aufgefegt werben. 

Snbianen, gebraten. 

9iepp()»f)ner, gebraten. 

ÄalbSfdjläget. 
6 lang« Düffeln. <( @d)infen . s 

'tffpic von Kapaunen in langer gorm. 
ffic&fölagef. 
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»n»fl-fö&@<fcil! ober . Stafetten, bim tu Reißer S3utter. 
I #ricaf|ce oon italHbruff. 

£$pnrc\et mit Butter. 
Igebatfene .£>ül)ner. 
, ' h fo> A »rr r J Äranjtorte. 

JDbcrdfaum. 

geffür^tcä 53tanc mannet oon ßfjoccolabe« 

4 ScUer fif iM ^«Netf. l! :» 5 i * I :: JE 

4 Seiler feines £)bfl. 



9ho. 10. 



©petfejeftet ju einem Snp6, ba bie SEafclmit 7runben unb 
2 Jangen Rüffeln mit falten <3peifen nebjl 4 Settern be^ 

fe|t ttrirfy unb bie warmen ©ericf)te naef) unb na<$ 
' / ' - ■ • AiBfeetragtS werben. / " 

0tiofm>>K ubtr ©er(ll wirb in Zaqtn (jereUfet. 

2CaB0«©*uiT*tn. {^„^ 

I Sorte uon SBtSquitJ 
9eftür$te ipomeramenfu^c. 
JDberSfaum mit (Srbbeeren. 
falte SBaniltecreme. 
Äatalambrob. 

4 Seiler mit fletnem S3acfn>erf unb £bjt. b* 
6 warme ©eri^tc loerbtn m«^ ' un^ na$ aufgetragen. 
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Scagout Don jungen £fif>nern. 



•£>ecfet ober gorellen mit r)etßer £3urter. 
Koteletts mit Saft. 
IDmeletsSouflec ober gaumfoefc. 



2 GalaU 




gebratene Kapaunen, 
gebratene gafanen ober $afen. 

| (Sompot, Marillen ober Pflaumen. 




£aä be(!e gleifd) ju einem Safelftficf ju b^mpfen ober ju 
fieben, ift ba§ gleifö ©allen eines gut gematteten £>cbfen 
t>on 4 bis 5 Saferen. Dabei ift &u beobachten, bafj baS gleifd) 
jeberjeit quer über ben gaben in fealb fmgerbiefen ©tüefen ge* 
fd)nitten, unb beim tfufricfcten auf bie ©djüffei jierlict) roieber 
mit ber gettfeite in bie #öl)e gefreltt roerbe. 

3u einem 3?ojtbcef ober SRinberbraten roirb baS <Stücf t>on 
ber Senbe ober ben furjen kippen genommen. Dabei mufj 
ebenfalls roieber" ba§ gleifcb quer über ben gaben gefebnitfen, 
unb in bie ©cfyüffel gelegt werben. 3|! e§ jeboefe ein ©ruft* 
fernftücf ; fo wirb ber biefe gettfranj abgefebnitten , bie SBrufi* 
fnorpeln unb ba§ Uebrige werben, naebbem bie kippen auSge* 
Ißfet werben , in flcine bünne <2tücfd>en gefebnitten , biefelben 
auf bie ©ebüfiel gerietet, unb mit ber gehörigen (Sauce jur 
STafel gereicht. 



Sin italbSfopf roirb feiten gebraten, fonbern meiften5 ganj 
fammt ber {)aut gefocfyt. 33eim $ran<r;iren roirb (in Huer* 



(5in Safelftücf 



2) er Jtatbefopf. 
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fd)nitt über bie $irnftale gemalt, bie Scbate von einanber ge* 
lofet r ba* ©ebirn berauSgenommen , mit @alj unb Pfeffer be« 
flreut, unb fobann auf einem Seiler fervirt. 5Bom Jfcopfe wer* 
ben bie Uferen unb bog SBadenfletfd) flücf weife abgelSfet, bie 
3unge unb bie Bugen berau$genommen , in f (eine 6tütfe jet« 
tbeilt , unb alle biefe triebet ge$6rig auf bie ©(fcüffei in bie 
©auc« gelegt. 

©ebratene ÄalbSbruft. • 

Die Jtalb£bruft wirb gemeiniglid) gefüllt unb gebraten. 
<S$ wirb von einer ©eite ber «ftranj mit ben SBrufltuorpeln von 
ben übrigen Stilen abgeläfet, unb in f leine ©tücfe gefdjnitten ; 
von bem übrigen wirb jebe [Rippe mit ber güHe abgelöfet. 
Diefe weiben auf bie ©cfcüfTel in bie ÜÄitte gelegt , bie Änor« 
pelftücfe von außen berumgerid)tet, unb mit ber eigenen S5ra* 
tenfame auf bie Safel gegeben. 

Der SRier enbraten 

wirb bei bem @<6lugbein vom ©cfylagel bi§ jur britten 
Stippe abgehauen. Diefe fowo&l als au<b ber fflfitfgrat muffen 
vor bem JBraten geborig eingebest werben. 3um erflcn wirb 
. bie SRiere von bem IBraten abgenommen , unb in f leine bünne 
©cbnifce gefcfcnitten ; ber Skaten fammt ben eingebecften Än6« 
djeln in tieine gebärige ©türfe &ertbei(t, unb biefer in ber gorm 
beS ©anjen auf bie €5<büffel gelegt, bie SWerenfönifeel barauf, 
unb mit ber eigenen ©ratenfauce aufgetragen. 

Äalbf*legel. 

Davon wirb baS baran bcfmblidje gteif* ober bie grU 
eanbeaur nad) ber Sange &u betbcn leiten von bem SRobrbi'tn 
abgelSfet. föon bemfelben werben quer über ben gaben lauter 
inefferrücfenbunne Scbeiben gefdjnitten. Der Änodjen wirb 
bei ©eite gelegt, unb bte Sdjnifee ganj orbentlicb, bit braune 
Seite von oben wiebet*uf bie iEdjüffer an einanber geföictyet, 
unb^mit ber öratenfauc« aufgetragen. . ; 
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». (Sin 2J#ÖyiVtt', QS^Wein^ obtt Samrafötngtl. 

wirb auf oitfetbe Urt tränktet , un& mit "öer Sauce auf» 

*■ » • . <J ni'tt:.. . . *.*. ■ •-. r 

S3et liefern , wenn bcrfclbe t?on ber obern £fcke &i«r4ä& 
gefpieft ifl , muß fcorjügüd) beobachtet werben, bag wäbrenb 
beS 33raten§ bie getiefte ©ette baS jierlicbe tfnfeben niebt ju 
fe*br »ediert, wirb ber Sfcebfcbfage* wit fcer JfcafbSftblägel 
in meiTerrMenbidP e ^Anifee trarfcbrrr, ; bet bem $ufttf$eit auf 
*ie©<büffel jebo<b fo gelegt , bap bie gefpufte <öette t>en oben 
gu Hegen * oromt. 

Slebrücfen. i v 

2)er 9fcebrücfen mug ebenfalls mit 2 bis 3 Stetben ©peef 
ber fcänge na* febon gefpieft fetm. iftaebbem berfclbe gebraten 
t|t, wirb t)on beiben ©citen an bem »Slürfgtatbein baS baran be« 
ftnblicbe gleifcb n<*# ber Sange abgelöst,* unb bdSfelbe ber 
&uere nacb &u gleiten batb ftngerbicfen @4nttten aufgefebnits 
ten. £tefe werben bann in jwei Reiben auf bie ©cbüffel an 
einanber gelegt, fo bajj bie gefpiefte ©eite naefc oben fommt, 
unb mit ber £ratfauce aufgetragen. 

l£afe. *' < r ' ' VI 

'Stenn ber #afe gefpieft unb gebraten tft, werben oon 
beffen ftüefen mitteljt eines flarfen SKefferS auf bem £ran<f>ir-- 
bret nacb bem Söerbältniffe ber gange Dcöfelben ber £luere nacb 
bis ju ben ©cfeenfeln wer bis fecbS gleiche €>tücfe gefebnttten. 
£)ie <5d)enfel werben an bem ©togbetn abgelofet, ieber tn s jwei 
gleicbe &beile geseilt, unb baS ©togbein gefpalten. &aS 
<San$e wirb in geboriger gorm auf bie ©AßlTet gelegt unb 
mit ber eigenen Sauee anlbk $afel, gegeben. . ^ 

£>a bei einem febön gebrat« nen ^pmlfforfer >ie raf^e $*ut 
bcSfetben baS S3oräügIid)(le unb ©ebmacfbaftejte ift ; fo muß 
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ba$ £ran<t)iren fo fcfciicll alS' ; m#a1icrr'tton Statten geben. 2)a3 
gerfel muß mit*bem Ofikfen auf ben Sr^ndjkltUcr $etcgr wer* 
ben. 3um erften muß ber Stpf jdöw J&imrpfe abgefebpitfen, 
unb in Der TOttte bon etirantor gefeiten 7 werberv ©efcitii 
wirb mit <5al$ unb Pfeffer bejireut, unb mit bem .Kopfe ertra 
herumgegeben, gerner wirb t>a$ ganje gcrfel auf bem 9Jütf* 
grat na* bir ßange non emartoer gefdfjmtten fee&üi SBor* 
ber tmb ^tntetftbenfel abgetöfer , ieber J in ^roei $b*i& greift, 
unb t>on ben übrigen beiben leiten AaMt&t 2 fin$erbm'te ©tütfe 
gefdmitten, unb alle fciefe &b*ilc auf bie ^4fifR»( gete^t , ba* 
mit bei iebem @tücfe bte £aut na* oben ju liegen foramt, unb 
m bleibt. , . , - 

6. ©efTäget. 

©ebratene Aüljner. 

SBenn ba$ «Jmbn nodb jung unb (lein ifl, fo wirb ber 
Jtopf fammt bem $alfe bat>on abgefdjmtten , unb ba6 Uebrige 
in 4 $betre geseilt, unb *uf bje @cr;{tffel immer ein SSorber« 
unb £tnter bieget neben einanber gelegt. &cr ; JCopf , bie £eber 
unb ber ÜRagen fommen in bie Glitte. 2^1 jefcod) ba$ $uifli 
etwas größer, fo werben 5 Steile gemaefrt. 2He beibe* £in* 
tcrbiegel werben &on bem ©toß abgelöfet, bie SSorter bieget 
fammt Ixt Söeuft gehalten, unb ber ©ioß $tbt ben «fünften 

äajp4un ober große* £>ur;n v 

■ 

<£$ werben gemeinigli* 9 bi$ 10 ©töcfe getnäerjf. ' SKatt 
fteeft bie ©abet in bie iBrtrft, Ißfet bie beiben ©ftenfel ab, 
unb febneibet jeben in 2 &belle; bahn werben bie beiben glü* 
gel mit ejnem fletnen- £r>eile *pn bem S3wfl|(ei1dj« afyelöfet, 
unb bie »ruft fel'bft «aeb ber Sange m 2 Sbcile geseilt, £>er 
©toß,. wenn er groß ift, fann aud) in &wei Stbe^ie ; getr>ejLlt 
werben. SRan riebtet bie übrigen 3$cite auf fcje Rüffel , unb 
tic «rußtbeUe auf bie. ^e. 

:- f % :- . ■ \ . «• . • • * 



Digitized by Google 



460 

©in gafan. 

£>icfcr wirb eben auf biefelbe TLxt, wie ber Kapaun tran* 
cfyirt: nur muß bic S3rujl in mehrere Sfjctfe getbeilt werben, 
weil ber gafan immer einer ber feinfren S3raten ifl. 

©in 

£a$felbe wirb wie ein Kapaun tranebirt; nur wirb bie 
SBruft , ba fte meiftenS gefpief t unb ctwaS fleißiger , alö eine 
£ü(merbrujt ijt, in 4 Stbeile gefebnitten. 

£ie ©ebnepfe wirb auf gleite 2Crt tranebirt. 

Rauben. 

2)ie Rauben, meiflenS jum 33raten gefüllt, werben eben* 
falls in 4 gleicbe ZfaiU , wie bie f leinen 4S>übnlein gefdmitten. 

Snbian ober £rutbabn« 
5Bei btefem wirb ebenfalls bie ©abet in bie Stfitte ber 
©ruft gefreeft. SDfan löfet bann bie beiben ©cbenfel unb glü* 
gel beim erflen ©liebe ab , jertbeilt ieben in jwei Z^txU , unb 
ba ber Jtropf unb bie Sörujt bei einem Snbian ba6 33e|te i|t, 
fo wirb ber ^ropf unb bie S3ru(t abgefebnitten , unb in mcb* 
rere &wei mefferrücfenbiefe <3cbeiben gefebnitten , mit ber §3or* 
fldjt, bajj an iebem ©tüdfc etwas braune #aut bleibt. 2)ie 
©djenfel unb glügeltbcile werben bann in bie 9JKtte ber ©cbüf* 
fei , unb bie ©tücfe t?on .Kropf unb S3ru(l werben jierlieb bar* 
auf berumgelegt. 3(1 ber Jtropf be§ SnbtanS mit Äa(tanien 
ober mit einer ©emmclfülle gefüllt; fo wirb biefe ertra mit 
bem SBraten auf einem Heller berumgetragen. 

eine ©an$. 
3|r biefclbe fcf>r jung unb jart , fo wirb fte wie ein Jta* 
paun ober gafan tranebirt. ©ine altere ©an$ wirb jeboeb naeb 
ber 2Crt be§ SnbianS jertbeilt j nur ba$ Jtropfbeinlein ober ber 
£upfauf wirb ertra berauSgefcbnittem 2TuS ber SBruft , wel* 
cbe febr oolifleifcbig ifr, werben, wenn bicfelbe twn bem Sörufc 
bein abgclöfet ift, mebrere mefferrücfcnbicPe ©ebeiben gefebnitten, 
welche man 9>faffenfc^jrii%e nennt. 3>er obere 9?ücftl>ei( bleibt 
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weg; oirt bem Stoß »erben 2 SE&eife gemalt, unb tiefe 
fammt ben Siegeln werben auf ben Söoben ber ©Rüffel , unb 
bie SBrufttbeile äugen berum gelegt. 

Sine <Snte. 

©te wirb auf biefel&e Zxt tran<btrt , nur mit bem Unter» 
föiebe, bafi auf ber SBrnft nur 4 Zf&txU gemalt »erben« $a& 
Sroyf&einlem muß etfra auSgefömtten »erben* 
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9iro. ®efte 

1. {Uute ^Bouillon* ober orbinare ©upp« 3 

2. (Bure 3u0s ober braune ^iifcfuppe ♦ • ♦ 3 

3. ©lace gu machen . 4 

4. S3raife gu machen 4 

5. grangofifcben garcc t>on Äfllbfleifcr) gu machen . . . ♦ 5 

6. Üine gute ^aftetenfarc* gu machen ........ 6 

7. Rarce oon £übnem ober (Geflügel 6 

8. ©üb s garce gu machen . 6 

9. #a*i* gu machen 7 

10. fKagout gu machen 7 

11. (5ire <£almi t>on Champignon« gu machen 7 

IV. ßinc ©a!mi gu machen 8 

13. SWdjamcK 311 machen ........... 8 

S$on verriebenen Gattungen ©Hotteln. 

14. tfrebSfchotcel .............. 9 

15. ©ine vorige ®oli jutn Aufbewahren je. ...... 9 

16. Sine braune ®oli eben fo gu machen 9 

17. (5inen ©chnee von ©iertoeifj gu machen 10 

18. ©pinaifcbottel 10 

19. JUeb$butfer • • . • • • . . 10 

'20. ©pinattopfer . . 10 

SSerfctiebenc ©attungen oon <5uppen. 

21. Jtraftfuppe für Stranfe . . 11 

22. 83raune ©afifuppe mit 9?ei$ ot>*c Sttaccaronen .... 11 

23. <5tne earbellerbutfer k 12 

24. ©ine 9>eterfTlienbutt<r gu machen 12 

25. ßtne £>lfofuppe 12 
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26. ©im Seberfuppe . .... * . . . . . . .12 

27. SBeifje, fricflfprte (guppe. .... . ♦ ♦ , . . . .13 

28* 2Bei&e, getfofene Suppe . . 13 

29. Änifetfuppe 13 

30. #refr*fuppe ............... . . , . 14 

31. 2ttUjfuppe ... . . . ...... . . . 14 

32. «Suppe ton S36geln . . . . . . . 15 

33. #rtfutetfup.pe . . . . . .. ■.. . . ♦ . .15 

34. ©uppe ton (Shbitien, SBitjftfng oM.^auetjompfiwr . . ♦ 15 

35. Spargels ober Äatfiol? (©Urnienfobl). ©uppe ... lt> 

36. (Sine ©rbapfeflupp.e . . . 16 

37« S3raune. ©uppe tpn 0fe^frü&en . , . .. . . . .10 

38. (Selbe SRübenfuppe. . ............ „ . ... . . * ♦ 17 

39. (Sine faifae sWaurncbenfuppe ♦ . . .. . .17 

40. granjoftfcbe ©urjelfuppe ....... ... . . 18 

41. ©agofuppe . ... ...... ...... . . 18 

42. Suppe ton Äaifergerffe . . ... ... . . „ ■ ♦ .18 

43., eine «öüreefuppe ton. 9?eW, <$e*(* unfc ®tbft» . . t . 19 

44. <5ine £«d>igfuppe ........ . . . . . . . . 19 

45. Suppe mit Gpnfume . . ..... . . . . .. 19 

46. ©uppe ton ^irntonnbeln .. . . ♦ .. . .... 20 

47. Suppe mit einem Tübbing. ton mer)rewn, $ arbm . . . ': . 'JO 

48. Suppe mit einem, Schottel .......... • v . . . . ^1 

49. Suppe mit SButterno.cferJn . . ...... . . "22. 

50. Suppe mit 33efcbameU * Stforfeirm . . .* . ♦ ♦ ♦ . 22 

51. Suppe mit gefcJmittenen Rubeln ♦ . . .. . . . . 22 

52. 83aumttolIen ? ©tippe . .23 

53. Suppe mit Siergerfle- ... ^3 

54. S3anobe4fuppe -ton gwie&ener Semmel .... '. . . 23 

55. Scfcroarje 2jrobfuppe> m>* ein« Jirufie. j.: . .... 24 * 

56. ©pbncfene #ad)i$frrtpfe(n in bie Suppe . . .. ♦ . . 24 

57. eine ruffifcbe Suppe' . . . . . . 24 

IBerfötefrene ©atfunfleu JTnctoel (Älöfe) d4S iWebenf^ifp, ober 
• • w bie Suwe^ujubrrtrten. 

58. ©ernucnerfe gleifcfc ober ^cftnfenMfret , j. : . . . .. 25 

59. teberf nobel . .............. 26 

60. Abgetriebene Merfncfoel .......... '. 126 

61. £)rbinore Specffnobel 27 

62. ZbQ(ttvi(Ur\e <?pecffn6>el auf r*fonbere St* .. ; . . . . 27 

63. Abgetrieben* ©rie.$fn#beJ . . . . . ' . 27 

64* ?rbnpfelfn5bel. . . . . . . .'.28 

^5. Prbin5re nböelrietene eemmelfaoött . . . ♦ . .-■ . 28 



Sn^att. 

<Rro. ©ette 

66. Orbinffre Saften « ©emmelruSbel 28 

67. ©ute bo&mi|cf>e Anäbel 29 

83erf<fciebene ©aucen ju macfcen. 

68. (Sine gricafle*. . . . . • . ..... . . . 39 

69. gine Sauce blanche (weife ©auee) . . 29 



70» (£fne Boeaf a Ja mode - Sauce . 30 

71. (Sine ©einfauce $u gleifa ober ju gifd>n . .... 30 

72. Sroiebetfauce . . 31 

73. Äräuterfauce 31 



74. Aräuterfauce im 2Bintet . . . . . - . . , . . 31 

75. 3Bad)olbetbeerfaucc ju SBilbpret ........ 32 

76. Sine jtümmelfauce . . ... . . . . . . . 3'i 

77. J^agebuttens ($etf4>epetf4>) ober f3eicf^ffirauce .... 3^ 

78. Simonienfauc* . . 32 

79. SSuttetfauce ♦ . . . . . . .... . . . 33- 



80. <3auce «Kafjmfauce mit jtapern . . . . ' .... 33 



81. Sine ©arbeiten ober £annajauce . . 33 

82. ©ü^e SRabmfauce 34 

83. ©arbettenfauce .34 

84. Äutumern« ober ©urfenfauce 34 

85. $arabi*$apfel ; ©au« . 34 

86. $«terfllienfauce 35 

87. ©eUerfefauce 35 

88. Sine SRanbelfauce mit ©ein 35 

Ären (9BeerrettiaJ auf oerfcbiebene Ztt ju machen. 

89. «Wanbeifren 36 

90. ©emmelfren 36 

SBerföiebene falte ©aueen ju ma*en. > 

91. Jtaunilfauce t 36 

92. Jtatte Är&uterfance 37 



93. Änlte SBilbpretfauce .37 

94. Aalte ©enffauce . , .... p . ; ..... 37 

95. Aalten Ären mit Sffig unb JDefcl ; . 37 

96. SBorafa) mit Sffia. unb IDebl ... ^ ..... 38 

©anje ©tücfe, aß ftmbfUifd) unb traten auf wföiebene 

tfrt aufbereiten. : . ; _ 

97. Boeuf a la mode 38 

98. Boeuf a la mode otbinfa zubereiten . . ... . 39 
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JDie nebenfte&cnben 3af)len beuten bie ©etten an* 



2Ca(e blau $u fteben 228. 

flale |u traten 227. 

2fale braten auf eine anbere 2frt 

2fepfel a la dauphin mit SGBein 

— gebatfene befonber* gute 3S5. 

— gebacfene mit 5Beins(5t)aubeau 

— gebünfrete mit Creme 277* 

— im eatafrocf 223, 
Tfepfelfodj aufgelaufener 398» 
•Sepfelfrapfen 293, 
2fepfel!üc&el 222, 
Sepfelfucben 290, 

— glaeirte 272* 
tfepfel mit «öefcbamell im Dfen 278. 
tfepfelmuf ober Auflauf 259, 

— gefäumte« 262, 
tfepfelfcbalott 29 L 
2fepfelftfenitte gebncfene 277. 
2(epf«lfpeife gute »om ©cbroarjbrob 
381. 

tfepfelfpeife gute 385* 
3epfelfu($e gut Bnfeuttytung für 

Äranfe 19L 
tfepfelfuppe mit Schmetten 349. 
tfepfeltorte 3QL 
Amulett aufgelaufener 212. 



tfmulett aufgelaufener auf anbere 

3rt 212* 
Amulette gebatfene 78* 
' — gefüllte 212, 

— mit (Jcbapfeln 213. 

— mit #a$i« jur *ftacf)fpeife 
170. 

— mit Bieren im 
2fmuletten ober gribaternubem jur 

Suppe 2ÜL 
Amuletten ober Gfier im Sdjmaij 
211. 

2fni«brob ju bacfen 318, 
2fnirtücf>el 318, 

flrtifc&ocfen farcirte mit Sauce 65, 

— gefüllt unb gebacfen 6Ü, 

— mit furjer Sauce ges 
N foc&t 65. 

Ärtoffeln fcfuuarje $u bereifen 75* 

— weife ober Srüffl wie man 
fte focht 75* 

tffdjen abjufteben 220* 

— 5u braten 228, 

— ju braten auf anbere Art 
22S* 

2ffpic mit <£alm\ unb garten (5ietn 
193. 

— mit Sebinfen 1QQ, 
Äuer^n $u totfeen 119* 
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Auflauf *>on 83ef<ftameK 256« 

— — Srbapfeln 255. 

— — <5rbapfelmer)l 418. 

— — fcierborfern 256. 

" — — gelben Stuben ober ein 
2Ru« 260. 

— — ©rie« 251, 

— _ fchmarften 25cob 258, 

— — Quitten 215. 

— — übriggebliebenen glelfct) 

261. 

— — SBei<f>feln 25L 
2Cug«burger ^Surfte ju machen 81* 
2Cu$jüge orbinnre ober JBauernfü- 

tt>l 28L . v 

SSacfereo t>on #efen ober ©erm* 
' S3utterteig a(« £u<r)en 388. 
33aufd>el* ober ötognerfuppe 205. 
58airifd)e Stuben (Sitecfrüben) in 

8ier gefocbt 59. 
SSanabelfuppe t>on geriebener ®em» 

mel 23. 
S5au*iled)erln fleine 249. 
85auernfud)cl ober orbindre #u$jü* 

ge 28L 
SSaumroollfuppe 23, 
J3enat$ucfer gejogenen ju machen 

410, 

JBertrameffig ju madjen 338. 
SefdjameUfucben 28& 
SefcbameUnocferln in Sftilcb 246. 
SöefdjameUfpeife gefotrene 1 65. 
JSefcbameUfpeife in £unfr oufge« 

gangene 166« 
S3efcbameU ju macben 8* 
SSiber an Safttagen ju fotfjen 114. 
S5tecfTeifct> bSbmifcbe« 369* 
töierfuppe 2Q& 
Jölerfuppe braune 209, 
©irfbenne junge ju braten 119. 
SMrtbafen $u fot&en 1 19, 



«Birnen gebrutfte 335. 
SMmenfompot 314. 
©ifebofbrob $u maeben 412. 
S3i«quit * Amulette 38& 

— Auflauf 2üL 

— 7f ti ff auf eine anbere tfrt 
262. 

SBiSquitbogen 306. 
S3i<Squitnubeln 377. 
S3i$qultftrie&el 312. 
S3i*quittorte 295. 

— gefüüte 29L 

— t>on <5rbäpfelmebl 29tL 
23(dtrerteig *u hafteten ober Ära« 

pfetn 396. 
Sölatrerteigtorte von sBi«quitfefg 

ÜBlanget von übriggebliebenen 3«* 

bian mit SSefcbamett 12 L 
S5langft won übriggebliebenen äalb«* 
braten mit S3ef*ameU 109. 
S3lanf manger in gorm eine« 2)a« 

menbrette« 195* 
83(anf mang'er in gorm eine* <3pt* 
| nat« mit oerlornen Giern 191 
fölanf manger in gorm eine« tur* 
ftfdben 83unbe« mit 5 garben 
196, 

S3lanf manger orbindre« 194. 
S3lau* ober ©cbroarjbeercnfuppe 

m 

85(uberbofen eine bohmifebe S3acfe* 

rei 392. 
S3(umenfoblfuppe 16* 
S3lutn>ürjle f leine M± 
236'fftccf, ober ruffifeber SRoftbraten 
43, 

Bocuf a la mode 38. 

— — — falte« 40, 

— — — orbinär 38. 

— — mode - ©auce 30. 

— — — Don Senbenbra« 
ten 39. 
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S3orl$nteren ober ©ibbereier geba* 
(fen m 

SJofmen geborrte ober Jafeolen 72* 
S3orafd) mit <5fpg unb £)ebl 38* 
SBorflorfer 2(epfelfulje für jtranfe 

Bouillon gute ober orbinäre €>up* 

pe 3* 
SSralfe $u motten 4. 
S3ranbfud>en 2fiS, 
23wntteigs5trapfeln mit SKanbeln 

33ra*fnpfanjel in einer ^auce 159. 
S3ratenfcf>ottel mit ©auce 161« 
SBratenroanbeln im £unß aufges 

gangene 169« 
S3rat(ebfu(fcen HL 
JBratwür jle gute ju machen 79. 
83re|enfuppe 210. 
Sörep, 9ttu$ obec ©af4> t>on (Srb* 

Äpfeln ß& 
83riofd)en ober JSacfmerf ju SSein 

JBrofeltorte 3£KL 

— gefüllte 300. 
SBrob Q3ifd>off ju machen 412» 

— Cataiani 4J2, 

— fpanifcM 2ü4 
S5robfuppe # fdjrcarsc mit einer Äcti* 

ffe 24, 
!8robtorte 2ÜL 

förufifecnftücf mit Ären überwogen 
42. 

»üAfenfut&en 208. 

S3ürrefupp« mit S3o^nen unb Stfan* 

beln 2Q& 
föüreefuppe t>on SJfei«, ©er(le unb 

fcrbfen 1<L 
S8utterbä*md)en 4QL 
SSuttecbcfgen 
SSuttcr gefmuöte 312. 
Sutterfrapfeln füge 142. 
23uüerlaibl, feiner Jtugelfcovf 284 



S3uttern2fcferlrt abgetriebene 246» 

SButternubeln 24& 

Söutterpaftete f leine mit *&a$(3 ober 

9?agout 142* 
©utterfauce 33. 
S3ut(erteig 13L 

— auf onbere 2frt 133, 

— mit geriffelten Sttanbefn 
3&L 

— mit SJfanbeln 387. 
S5utterteigtorte gefüllte 30L 

©♦ 

Garte mit föutter unb Äafe IL 
(Safferolle ober 2Sad;$ftotfpaftet* 

134 

Gafierollepaftete farcirte 133. 
ßatalani s IBrob $u mod)en 41 2. 
Champignon« gebacfene mit 9f<K 

gout 168. 
Gfaubeau gefüllte« 194» 
Gboccolabeauflauf 262. 

ßboccolabeereme 307. 
dboccolabefod) 398. 
Gboccolabefütbel 318. 
Gboccalabefuppe falföe 208, 
ßboccolabefhubl 24L 
C&occolabetorte 299. 

— befonber* gute 403. 
Gompot gejlürjte« 313. 

— ton Äpfeln 3JJL 

— — — gejierte* 

— — 85irnen mit jtarmrljus 

cfer 314 

— — SBirnen 314 

— — frifd)enBn»etfd?gen3l^ 

— — Hagebutten unb ©ein* 

beeren 316. 

— — Öuitten 314. 
(Sonfeft 8injer 322, 

ßonfume ober ©elee t>on ©rujt* 
fr autern bei ftarfen Ruften 
ober Äatarrfc ju trinfen 342. 
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(Sonfume ü. gebratenem gleifd) 108. 

— $ur ?fnfiriu1)tun5 *^L« 
CSreme gefprubelte 402. 

— qefuljte lüL 

— «Rocferln 310. 

— pon Belleben 312. 

— — 9)?anbeln 143, 

— — Weintrauben 313, 
(ürocanbotorte 303. 



£>ampfnubeln bairifdje qanj orbi* 

nie aufgegangene 1242. 
£)ampfnubeln eine nod) befjere 
ö.utung 
— mit Ärebfen gefüdet 
24JL 

Sorfdjen mit Sdjroeinfleifd) 75* 
SreSbner 2one 30 1 . 
^ufatennubeln 244. 

Grinbrennfuppe 2 1 0. 
Fingern. id)tc$ mit einem rothen 
Streif auf ber Sdmffel 105. 
(Jingemarhteä rotbeS mit einem grü* i ©rbäpfelnubeln 243. 



©rbfen gebatfene in bei* (Suppe 207. 

— grüne auSgelo'fete mit] jungen 
£üf)nern Ü2* 

— grüne mit 3ucferfdjotten v.t 
fod)en &L 

<5rbfenfur»pc Durchgetriebene mit 

* 2Bur<eln 204. 
Crrbfenroanbeln 145. 
(5rbapfcl^(ufTauf 2£L 

— gebaefen ttnb in Crffig rita* 
• rinirt 

— gebünjtet unb fricajjirt 66. 

— gefpaltene auf anbere Tlvt 

äL 

— mit Äafe ßiL 

— — Majoran ÜL 

— — Scfymetten unb grüner 
*P?terftlie üL 

— orbinare mit 3n>iebcm ÜL 
Crrbapfelfuppe liL 
Grbäpfelfnöbel 28z 4ÜL 

— eine anbere ©aftung 

— gebaefene 410. 
(frbapfelmufi ober @afd) (£. 



nen Streif auf ber ©Rüffel 

(JingemadUeg mit einem träfen 

Streif auf ber Sd.utflel 1 04. 
'Singemad)te3 n)ei&e$ mit einem 

gelben Streif auf ber Sd;üf= 

fei LOiL 
Cringerübrtcä mit «Spargel 214. 
(5nbioien gefoebte jum (3emüfe 03. 
(Jnbioienfuppe UL 
Crnglifchcn 'Pubbing mit CEftaubeau 

15LL 

Grnten gebratene mit9J?eerrettig 1 30. 

— rpilbe braun gebünftet 1 15. 

— — a/fpieft u. gebraten 1 1 5. 
drbfen bobmiifdje mit Sa>pein-j 



um öü. 



Srbapfelpajlete nad) bo^mifcfjer 3frt 

390« 

GrrbäpfrEpoIenta 1 56. 

— auf anbere *2f rt 137. 
Qrrbapfelpubbing mit Sdu'nfen 134. 
(£rbä'pfelrollefen gebaefen 300. 
(Srbapfel jlrauben 270« 
Crcbäpfelroanbeln 1 43. 
Crrbbeeren = Creme M L 

— Gefrorene« 325. 
GrrbbeersSWujj ober Auflauf gefaum^ 

tri 2M* 
Grrbbirnen ( Tobinambours ) in 

23utterfauce 1^ 
Grijigbeeren einjumacben 329. 

— ober SBeinfcnarlfulje 19^ 
(Jierbotter = Auflauf 250. 



3np&abetifcr)e* JKegifler. 



<5ierboftersÄucr)en 292, 
£ier eingerührte mit S3icfel^rin= 
gen 215* 

— eingefefete mit Sorbetten 214. 
ßicrflecfe mit S3efd?ameU gefültt 

— mitgifd>farcegefüllt2l4, 

— — ©efrirn gefüllt HL 

— — £a*i$ gefüllt 171. 

— — Ärebäragout gefüllt 

im 

(^icrflecfe mit Oiagout flefuttt HO. 

— ©pinat — 172. 
(Sier gebacfene ober £)cbfenaus 

gen 21& 

— gefüllte mit fauern 9tar;m 215. 
diergerfienfuppe 2L 
Ch'er balb farcirte mit 9fat)m* 

fauce 21fi* 

— lutberifae m ,t (3d>mal$ 112. 

— harte- mit 83efcbmueU 211, 

— — Ären 2_LL 

— — €enft 216. 

— — Berfdjiebenen gar^ 
ben m 

(ch'erfafe ju macben 220. 
£icr falte mit dffig unb £)ebl 22£L 

— fauer gefügte öerlorene 169. 
Gierfuppe 2Q& 

— verlorne auf gebacfene Sems 
mel 215, 

— verlorne auf Sauerampfer ges 
fpieft 2ML 

Cruter farcirt 85* 

— glacirt mit 3««f« wio $o* 
meranjenfauce ßtL 

(Suterfdmifce griüirt auf flräuters 
fauce SL 



8. 

gacber gebacfene 30fL 

garce franjofifd) wm ÄalbfTeifcb 5. 

garce in 2)un|t aufgegangene mit 



geräucherter 3unge in gorm 
eine« Sterng lti4. 
garcepajfete I.SO. 

garcefpeife in 2)un|r aufgeganaen 

m 

garce t»cn #fibnern ober ©efTügel (L 
garcirte 2frtifcbofen mit Sauce füL 

— ßafferoltepajrete IM* 

— (Juter 85. 

— ©utfen oberjfufumern335. 

— 5?alb$lunge in Sd>ni|en 82 

— 5talb$farbonaben oibinare 
Öl* 

— 5talb«ot)ren TL 

— Scbnifcl Don Lungenbraten 
1ÜL 

— Bungen £5, 

garcirfer unb gebratener Äarpfen 

222, 

— 4?afen &on übriggebliebenen 
113, 

— jtalbSfcblägel mit Sauce üü* 

— Spinat b2. 
gafan ju braten 1 18. 
gafanpajlete falte mit Sulje naefr 

greoburger 2(rt 
gafeolen bürre 35ofmen als ®emfis 
fe 35& 

— ßanj orbinar mit Pfeffer 

o5. 

— grün für ben SBinter aufs 
5uberoat)ren 35ti. 

— junge gcbünjtet mit $eter* 
filie 64 

gafrenbanabelfuppe 208. 
gajtenfemmelfnobel orbinar 2£L 
gajlenfuppe ganj orbinar rufftfe^c 
34fL 

gajmadjtfrapfen 27£ 

— gan$ orbinar 280. 
gaumfod) t>on ^JimbeecSttarmelabe 

in £)un(l 4QCL 



tflpfjabetifoje« {Krstfler. 



gelb« ober ©aubobnen ju f oc&en 74 
gifcbe gebratene ein $umar inIren 375. 
gifcbjuefuppe 2ÜL 

— weiße 201* 
gifcbfatbonaben 237. 
gifebotter ju fod>en 114* 
gifdipubbing 153* 
gifdjfuppe braune geflogene 20 L 

_ »ei§e _ 202* 
gifcbnmrjte $u maßen 237. 
gijtgonen eine ©attung in 5ttrf<fc 
geift ober ©einbrannte ein 

332, 

giftgonen in SBeinefpg einjuma* 

eben m 
glecfelpaflete mit ©djinfen 139s 
glecfenfcbmarren 173. 
gleifcbfnobel geraudjerte 25* 
glomaf* ju machen 414* 
gorellen abgefotten unb gefpief t 232. 

— blau ab$u|ieben 2 30. 

^- gefuljte ober anbere gifcbe 

grangoftfebe Stoppe 21L 
gricanbeaur fleine t>on gifdjfatce. 

219, 

— — ©lace 94, 
gribatternubeln jur Stoppe 207. 
grifafTee 29. 

grifajfirte £übner in ©ulje ISO, 

— 5talb6prtefe 1Q3* 
grifaffirter faltet £ed>t 22ß* 
gröfebe su baden 234, 

— . in tyeterfilienfauce 234* 
gut(len!oa> ju machen 'ML 

©änfe eingebocfelte 4Ü* 

— junge gebratene mit SWeet* 
rettig 130. 

©an« gefuljte 168. 
©anhebet 90* 

— nady iübifd;er Hxt 400. 



©anSleberpailefe SRailänbec 39L 
©afd) t>on (Srbapfeln 4fL 
©efrorene« befonber« gute* t>on 
febroaejen Äaffee 415. 

— t>on Greme 32ti? 

— — <5rbbeeren 325* 

— — 3obonni«beeren 325. 

— — Simonien 324» 

— — ©c&manferln 327* 

— — Sbee 320, 

— — 2öeiebfeln 325* 
©ebirn gebotene* TtL 

— SSücflel in SSuttetteig ge* 
boefen 7Ü. 

©efro$pubbtng 153* 
©efrö'snnirjle $u machen 83* 
©(ace gu madjen 4* 
©lacefrapfeln gebaefene 275. 
©emü* gemifcbteS \>on £ofpo 354« 
©ermroaffeln 289. 
©erjten* ober e<bleimfuppe mit 
gebeerten SJtbroammeben 204. 
©erfrenfdjleim jum ©etranfe 340- 
©olbbübner ©aljburger Zxt 394» 
©ollafd) oflreid)ifcbe« ober Äummel* 
fleifd) m 

— oon Senbenbraten 108* 

— unqarifcbeS 363. 
©ollifuppe braune 344* 

©olli, braune unb Söeife jam 2Cuf- 

bercabren 9* 
©ollifuppe grüne 345. 
©cltifuppe weiße 344. 
©rannb t>om Äalbfleifd) 109* 
®rie*fnoM abgetriebene 27* 
©tieSfranje gebaefene 394. 
©tirfpfaujel abgetriebene in ber 

3HUd> 250_. 
©riegfpeife in £>unfl aufgegangene 

104* 

©rifäfebmarren 20 L 
©riüirte 5talböbtu|l mit Ätüffeln 

43* 
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CSciUittc ?Rinb6Druft 4L 
©runbfopf ober ©djroemSfcblagel 

mit Ärutfe 363. 
©ucten, fatetrte ober Äufumern 

352* 

(Surfen fleine ein$uraa<r)en 337, 

©ucfenfalat 182. 

©utfenfalat gum Aufbewahren 357. 

©urfenfauce 31* 

©utfenfuppe 345, 

Haarnabem \>on 33i$quit 317. 
Hatbi«, ba$, gu machen L 
Ha<bi$frapfeln gebaef ene in ber ©up» 

pe 24» 
HacfciSpfangel 79. 
Hacbtefuppe HL 
HacbiStorte 143. 
£acbi$ »on ber 2unge 83* 
HacbMwanbeln 142, 
HacbiSwanbeln auf anbere 2Trt 143* 
Hfaingfalat mit (Srbäpfel 182* 
Haringfalat .mit ©djmetten unb 

tfepfeln 182, 
Höring* ober ©arbeltenfnuee 33* 
Hacingfulje ober 2Cfpfc 1ÜL 
Hauplfraut eingewiefette* auf b&b* 

mifebe Zvt 353* 
Häupl* ober weiße« Äopffraut 54* 
£aferfd?leim 3iL 
Hagebutten («^etfdjepetfcb) ober 

©eidjfclfauce 32* 
H«gebuttens£)ejr etnjumacben 333. 
Hagebut*n s Hemmern 1 76. 
Hagebuttenfod) mit gefüllten ©em«, 

mein gefaumt 3£LL 
Hagebutten mit SBeinbeeremßoim 

pot 31 fL 
Hagebuttenmue, gefaumte* ober 

Auflauf 263, 
Hafttt eingebodten mit ©arbeite** 

fauce 1J3. 



^afen farcirten \>on übriggeblieben 

nem $a{m 1 13. 
Hafen gebratenen 1 1 2. 
Hafenbüfmer auf [Ragout 127. 
Hafen in 83(ut gebünflet 113. 

— ' fleinen jungen fammt ben 
S5olge gebraten 113. 

H^fcnobren 274* 
Hafen t>on gifajfarce 237* 
Hauberiing ober ©ffcfudjen 282. 
Haufen gu braten mit ©auce 231* 

— gerauebecten 23h 

— gu fo<ben 231. 

Hecbt abgefotten mit Ären 226* 

— abgufieben 23 L 

— gebratenen eingumarintren 
37"). 

— grbünflet mit ^arbeiten 226* 

— fricaffirter folter 226. 

— in ber gricaffee 22a* 

— ober SRognerfraut gu madjen 
238* 

— gu braten 221* 
Heibelbeerenfoft 337. 

Henne alte ausgeloste mitsei« 123« 
J&ergog$folatfd)en 304. 
Heu gebacfeneS 274« 
Himbeer* ober SRauibeereffig 337. 

— — Sttaulbeerfaft mit 
<5ffig ML , 

^H^nbaoefen TL 
Himwürtfe 82* 
Hirnwanbelfuppe 20* 
Hirfcbfleifcb 45* 

i>iifd?giemer oberÄeule mit tHinb« 

44, 

Hirfebrep 217* 
Hobelfdmifcen 323. 
Hoblbippen 323. 
HoUunberblütben gebatfene 273. 
Hollunberlnttwerge 31Ü. 
Hollunber febroargen gu f od>en 315* 
H^fftnfaUt warmer 180. 



KfpfeaBetiftf* SKegijfer. 



$oppefpopel ein warme* ©etrant 
für ben puffen 342* 

$ofpo oon gelben SKüben unb *Pa- 
(Itnae 68. 

#ofpo ober gemifc&teS (£emüfe 354. 

4>üt)nerfarce 6* 

4>ürjner fckafflcte in ber Sulge 489. 

— — junge L>5± 

— —* gebacfene 154. 

— gebotene l^fi. 

— gefüllt unb ausgelöste 12L 

— — — gebraten 12fi. 

— grtlMrte 128* 

- — — ober a la danpbm 
127. 

— „in S3iut gebünjfet 125* 

— In <5ffig abgefetten 128. 

— junge mit ß&ampignonS 

m 

junge mit frif^en Trüffeln 
126, 

— junge mit fauerem SRofym 
3IL 

— junge mit €>tacfjelbeeren= 
fauce 12k 

— junge mit 3n?iebel auf türs 

fifaie litt am 

— orbinar gebraten 124. 
£übntein gefüllte« lfiL 
#ufeifen gebatfene 270. 

^nbian braun gebünflet mit furjer 

@auce 120. 
Snbion gebratener falt nad) ruffb 

feber Zxt 314. 
Snbian gebraten unb gefüttt 120. 
Snbian gefugter ober ©anS 180. 
Snbian übriggebliebener grillirt auf 

luffifrte Zxt L24* 
3nbian übriggebliebener mit furjer 

©auce 120. 
Johannisbeeren emjufieben 328« 



3or)anntSbeerens@efroreheS 325. 
3uSs ober braune @uppe 3» 
3uS$ucfer su machen 408. 

Ä5fe!urben bofemifiije ganj orbinare 

295. 
Ääfepajreten 205. 
Änffee Jöfanc manger 197. 
Äoffeebre&en reef/t gute 323. 
Jtaffeecreme 308, 
Äaffecmup ober Auflauf 259. 
flaiferauflauf 257. 
tfaifergerfrenfuppe 18* 
Äaifergerjre oi)ne ÜWil$ mit (5^au* 

beau 400* 
Jtaiferpaftye HL 
Äaiferfauee :152. 
Äaiferfdmi&l 93, 
Äaijerfuppc UL 

Äaifertbee bei ffarfen #u|fen ju 

trinfen 342. 
Äalbfletfd) eingen>i£elte§ 95. 
Stalbfleifcbgratiat WiL 
Äalbfleifcbragcut mit $ilfen 104, 
Slalbfleifcbflaffab 1D8. 
ÄalbSbru|t auSge lofete fatt mit ($>e* 
Ue 52. 

— farcirteu.abgritlirte362. 

— gefüffte ju braten 48. 

— QiiUirte mit Trüffeln 

— mit Zwiebel braun gc= 
bünfret IQL 

— ■ roeifc gebünflet unb far* 
cirt 1ÜL 
ÄalbSfüffe geboefen 91* ' 

— grillirt mit 5trauterfaus 
ce 92. 

tu Simonienfauce 00, 
ÄalbSgefrSfe in orbinärer ©auce OL 
— mit 3»iebl u. äaf. ÖL 
Äalböfacbonaben (Co(eletts) bie bc- 
fie Gattung Ofii* 



s 
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2f(p(a6etif<fte* ffiegijler. 



Jta[6$for&0ttab*tt farcirfe 98* 

— orbinare OL 

— mitÄrauterfauceQL 

— orbinÄre auf bem 
SKaffe 96. 

ÄalbSfettle gebraten unb fiUt gege» 
ben 5L 

— gefpictt unb gebei&t 54. 

— orbina'r gebratene 52. 
Äalböfopf auf boMföe 2frt 363* 

— — ber ©cbüffel iüQ* 

— einen ganjen gerodet auf 
©efcbameU 50, 

*— • gciUict mit (Blace 5J. 

— in83robteiggebacfen|00. 

— mit garce 98* 

— — *Rar>m u. Äafe 99. 

— — 5Beinfauce 50. 
italbsfcpfroanbeln 144. 
Kalbsleber gebaefene mit brauner 

@auce 88. 
jtalb$lungein@cbni$en farcirfe 8L 
ÄalbSnierenbraten mit äinbömud 

besoffen 47. 
Halberen farcirfe u. gebaefene 12* 
ÄalbSpriefe braun mit ^ahnenffim* 
men L92. 

— feicaffirt 103. 

— n>ei§ mit G&ampignonS 
102. 

Jtalb$roletten farcirte mit meie- 
ren garben 364. 

ÄalbSrücfgratb ganjer gefpieft unb 
braun gebünfret 9k 

ÄalbSfcblagel farcirter mit @auce99. 

Äalbäfdbnileln f leine mit ßrjnms 
plgnon« ober SWauraeben 94. 

ffalbäjungen in poblnifdjer <Sauce 
101. 

— mit ^omeranjenfauce 
100. 

Äapauncr braun gebünfht auf wiU 
bc tfrt SU± 



tfapaunec gebraten auf gafanenatt 

122. 

— — fall nod) ruffifeber 

Ttxt mi 

— — roit3flufd)etn!22, 

— — orbinar 121, 

— — unb gefällt mit 

Puffern 122. 

— gffuljt 18L 
Äapaunenfcbmarren 172. 
Äapauner UebriggebliebeneS t>onl23. 

— roeip gebün(fet auf (5f)anu 
ptgnonS 123. 

— ©ürfle 5U machen 82* 
Äapfeln gebaefene 78.' 
Äapu$iner*Änebl 369. 
flarbonaben üon gifeben 237. 
Äarbonaben gu allen Spinnten 97. 
Äarfi'ol gebaefen mit JRabmfaucefiJ. 

— mit S3utterfauce 60. 

— — Ären 357. 

— — ©ebinfen u. 9?abm 60. 
Äarftolfuppe ober SBlumenfoblfuppe 

1& 

Äarmelcreme 309. 

Äarpfen ä la Portugesa ?1>4. 

— blau abjufteben 224. 

— einmarinirt 375. 

— farcirter u. gebratener 222. 

— ganj orbinar bflbmifcben 

— gefüllte 223, 

— in S3(ut qebünfiet 22Z - 

— in bobmifeber @auce 22 L 

— eber N jeben anbern gifcb ju 
baefen ^25. 

Aaunffefauce 36. 

3Unb8fpd> für Äranfe, roelebe fei? 
ne Sttilch aufjer üon SWan« 
beln genießen bürfen 383. 

Ämbtffocbmufi - Auflauf mit 23a= 
niUe 253. 

Äiccforoetyfucben b6'r)mifctye 194. 



tffp&obetifdK* töegifter. 



Ä.rfcfcenetnjufleben 327. 

— gebacfene 212* 
Äfrfcfjenfuppe mit fleinen Älojjen 

347. 

Äifcl in (Sffig abgefotten LLL 
5Claubnubeln 28ä* 
Älefcenbrob ju machen 411. 
Änöbt abgetrieben« mit ©anfeblut 

gut 9?ebenfpeife 368. 
Änffbl gut« bot)mtfd)e 29, 

— türfifrte 368. 

Äod) gefaumfe« bon Hagebutten 
mit gefügten ©emmein 381. 
Äod) ober Auflauf uon $8rob 399. 
&onig6creme mit 2frrat 401. 
Äofylrabt auf gemeine Zvt 5L 

— braun gebünftet 52, 

— gefüllt al« «ttebenfpeife 5S_. 

— junge mit ©djinfen 58, 
~ mit Jarce unb braun ge* 

bfinfret 58. 
Äolatfdjen abgetriebene 286. 

— botjmifrte 288* 

— Äarl«baber (acfcte) 282, 

— Söienet 287. 
äommißbrobfuppe gute 345. 
Äräutereffig guten $u madjen 338. 
Ärauterfatat mit JSlümen 180. 
Ärauterfauce 31* 
Ärauterfauce im SBintec 31. 

— falte 37, 
Äräuterfuppe 15* 

— mit verlornen diern 208. 
Äraftfuppe für Äranfe LL 
5?raromet6ü6gel gebraten 118. 

— mit gatee in Äap* 
fein f 18. 
ßranjtorfe wn 2ttanbelng40i. 
Ärapfetn portugiefer 393. 
Äraut blaue«, mit tfaffanien 60, 
äraut weifet gebünflet 55* 
Jfcflut WetjieS, gefüllte« ober ©ir* 
fd)ing 55. 



Ärautwürfte ju mad>en ÖL 
Äreb« s Tfuffauf 2üQ* 

— S3utter 10. 

— £ü1m<fc«n autgrifffett 3ß9. 

— Sttelon« 149. 

— 3JiL 

— Palleten flehte \>on SBan* 
beln 146. 

— tyfanjel l&k 

— (Sdiffttl <L 

— Semmeln 175. 

— ©peifen im Ditnfl aufge* 
gangen« 1H3. 

— etrubl 239. 

— ©uppe 14, 203, 

— — mit WIM 203. 
Ären falten mit (Jffig unb Otty 3L 

— mit fflabm 352* 

— t)on ©dmeefen 352* ^ 
Hümmel fleifd) ober 8fhrre!d)ifaVr 

@olafc& 362. 
Äummelfauce 32* 
Äua)en ober gefdmittene 9lubel« 

torte 405* 
Jt'ua>n, Söiener 284. 
JtugeüSopf, Sabnef 39ß* 

— . befTerer 285, 

— feiner ober SButterlnibl 
284. 

— orbinarer 284* 
tfubeuter fn ber ©auce 85. * 
Hufumern faretrt« 353* 

— ober ©urfenfatof 182. 
Äufumernfaute 31* 
Äuttelflecfe gcm| orbmäre 92. 

— mit burebgefälagenen 
Grbfen 92. 

— mit «Peterfilie u. Änobs 
(aud) 323. 

Äuttelfltafpajfcfe 141* 

s- 

Babberban ju fodjen 230. 



XVII 

Jns, ©cfjfu ober Jtraftfuppe. 

5Ca rfiol, SBlumenfofjl. 

Kartoffeln ober Grrbäpfeln. 

Keule, ©djenfel ober (ScHagel* 

5t n o be ( ober 5t 1 6 $ e. 

5t o t) l , Ä 6 t) l ober SBirfcfting. 

5t o II e t $ ober Karbonaben. 

Kranaroitbeeren ober QBacnfyolberbeeren, 

Kran elli, ffiibbereler ober 23otf$nieren. 

Krapfen ober Kübeln. 

Krebäbuttcr, eine rottje S3utter t au* ben ^ftalen ber jtrebfe 
bereitet. 

Küdjeln, ober Keine 5trapfen auf oerfdjiebene KzU 
Kufumern ober ©tirfen. 

gen benbraten ober Lungenbraten. 
Bimonien ober Zitronen. 



Sttarmelabe, -De ff ober ba§ SWatf oon ben grüßten, n>elcf>e5 jfeif 

mit Bucfer eingefodjt wirb. 
Wl c e r r e 1 1 i g ober 5tien. 
SOI ollbcecen ober #onig6eeren. 

SJfuS ober ©af* , ein weiche« abgefodjteS ©erict)t »on Sflild) unb 

V* 

sp f a n i e l , eine €*peife , roelrte von &(eifd) , Giern , @emme(n unb 

Derfdjiebenen anbern 3uf baten gebuefen wirb. 
*Pfannenfud)en ober Slinjen, Gierflaben, Gicrflecfe. 
9>rie$ ifl ba$ feinfle mildnwijje gleifcb/ welcbes ffcf) an ber Lunge 

unb am £alfe befmbet. 
Tübbing, eine ©peife, bie urn 23utter, ©emmeln, Giern unb ans 

berer 3utt)at bereitet, in ein Sud) gebunben unb gefotten roieb. 

Üuarf ober Sopfer. 

9*. 

Ragout, ein fel)t fein ober flcin gefd?nittene$ Güigemacfotc«. 
Ötafyiu, ®djmettm ober ba$ auf ber 2)?iia> beft'nblidw £icfe. 



XVIII 



«Rlffolen ober fleine gefüllt« «Sotfereien jur Webenfpeife. 
Slot f) beeren ober Stbbeewn. 

e a 9 o, f leine geborrte Äerne au«bem ©torf eine« Söaume« in jDfKnbien. 
€5at)n e ober &afnu. 

@almi , e^te fef>r fdjmacf&afte €auce, »elefc« t>on *ufammen gefto* 
§enem ©eflügel mit SBein au«gefod>t roirb , unb gemeiniglidj ju 
gebetwilb am btcnlicfcften i(t. 

© a u c e , <5o§, S3rüf)e. 

©au er bot n, SBeinfcbSrl ober gffigbeeren. 

© * e n f e l , Äeule ober ©d>lagel. 

© d) m a n ! « r l n , lauter abgettocfnete Hameln ton einem fefnen SJruf. 
© c& m a r r e n , eine abgerührte <5pelfe, welche gebaden unb f lein ge= 
flogen wirb. 

© d) m e 1 1 e n ober SRafjm, ba$ Dicfe auf ber QJnld). 

© d) n e e , ba« SBeif; e oon ©lern su bicfem ©d>aum gefer/tagen, 

© d> o b o , fief) Chau4eau. 

geboten ober grüne (Srbfen fammt ben @d)alen. 

©emmeln, gefüllte, obe* S3at>efen. 

© f o r j o n e r ober! ftferoarje ©urjcln. 

©ninattopfer, ber jufammen gegangen« ©pinatfaft. 

©taffabe, eine gare«, weiche roieber ju einem ganjen Valien for= 

mirt unb gebünjlet wirb, 
©ulje ober flfpic. 

Tobinambours ober (Jrbbirnen, (^rbfaffonien. 
Sopfej: ober 4 iQuatf . 



5öaehr)olberbeeren ober Äranawitbeeten. 
SBamme, bad 33aud)fleifcf). 

© a n b e l n , welche ben tarnen nur *en ben gormen ober wobei* 

len haben, bie gemeiniglich länglich unb »annenartig fmb. 
©an (l, Stficfe ober Ärofe. 
53 e i n f * r l , <Sfflgbeeren ober ©auerboro. 
*83tbbereier, ÄraneUi ober SBocfSnieren. 
SBtrfchtng, Äot)l ober Äohlfraut» 

3itron'cn ober Simonien. 
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£)d>fenjunge griUtrte 84. 
£>liofuppe 12. 

$ang uon £ea)t 376. 
$aperifabü&nd)en 370. 
~3>arabie$Äpfef»3auce 34. 
haftete t)arte mit fZRaccaronen u. 
töefdiameü* 140. 

— falte mit ©ilb unb Stoibs 
farce 136. 

— mit Tlwxbafyn 138. 

— — Äutteifletfe 141* 

— Don (Jrbapfeln nacfo bitymis 
fdf>ec tfrt 390 

— oon mürben Eeig mit garce 
134. 

^afletenfarce 6. 

9>erftfati gcbrütfte ober Quitten? 

Gonfeft 334. 
^PeterftÜenbuttec ju madjen 12. 
«Petetjilienfauce 35. 
^fanjcl abgetriebene« in ber WM 
246. 

— abgetriebene« in ©ein auf* 
gefodjt 247. 

— o. gefcpnittenen 9*ubeln252. 
Pflaumen einjumadEjen 335. 
^Pflaumenfuppe 348. 

^iife ober ©djroa'mme ju fo^en 75. 
*Poc?elfTeifd) ober Bunge 46. 
S>oIf ma bie roälfav mit Äafe 155. 

— t)on Stbapfeln 156. 

— eine anbere Tfrt *57. 
9omerangen - Auflauf 259. 
^Pomeranjen« ßreme 307. 
9omeran$rnfa0at ju gebratenen 

©eflügel 183. 
^omeranjenftfalen etnaufwben 410. 
^Portugtefer Ärapfeln 393. 
«PortugieftfAe €fouee 351. 
^oflfuppe ober ©uppenjelten auf 

Reifen 343. 



^oulatbe ober Äapaun auf C^am* 
-pignon* weiß gebünftetl{123. 
^reifelbeeren'einiuma^en 334. 
^r^wurfl 82. 
^riefet «gebatfene 77. 
$rie«» ober Gruterwgoue gemifc&re« 

102. * 
$rie*pubbing 153. 
Tübbing englif^er mir* d&aubeau 
150. 

— im 2)un(l aufgegangen mit 
dfjaubeau 155. 

— mit verlorenen Criern 217. 

— t>on mehreren Sarben in 
ber Suppe 20. 

— ro$lf*erabgefcbmaljenl51. 
*Punfd) gu mannen 338. 

— ©efrorene« 326. 

— €5d)aum 414. 

— Sorte 406. 

ÖuarfsÄnobei 418. 

— Äücfcel 283. 

— Rubeln mit (Rafcm 245. 

— etrteöel 283. 

— «Strubel 241. 
&uitten=3ufTauf 257. 

-r- (Sompot 314. 

— Gonfeft 334. * 

— 2)efl, Stfarmelabe ober 
2attn>erge 333. 

— tfücbel 320. 

— 2Wu« gefdtfumte« ober 
, Auflauf 262. 

— <£aft 335. 

— ©palten einjumac?)en330. 

— eulje 193. 

Ragout $u matben 7. 

— gemifdjtes mit gefärbten 
Hotteln 103. 
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.Olagout gemifcfyte« t>on «prie« unb 
guter 102. 

— grüne« mit rotten 9?eif auf 
bec 6<feSflcf 105. 

— Melone 149. 

— Rubeln gebaef ene mit fü^er 
©auce naef) preupifdjer 2(rt 
3Ö7. 

— rotr)e« mit grünen SRcif auf 
ber <Sd)üffel 105. 

— ober eingemadjte« mit roeh 
fem 9ieif auf ber Scbüffcl 
104. 

— (Semmeln 175. 

— t>on junger ©an« ober Chtte 
104. 

— t>on äal&fleifö unb fPftfra 
104. 

— üon JKücfenmarf, ©pargel 
Hullern 103. 

— übriggebliebenem Straten 
106. 

— Söanbeln 144. 

— weife« mit gelben 9?eif auf 
ber ©*üp 106. 

9?af)mnocferln faure jur ©uppe 206. 
9tof)msSauce faure mit Poppern 33. 

— füfje 34. 
SRabmftrubel aufgewogene 206. 
«Hanbfuc&en 388. 
Steppfjürmer mit frnfen 70. 

— mit (Satmi 116. 

— $u braten 1 1 5. 
JRegenroürmernubeln in Sttild) 249. 
9Jegenn>ürmer t>on Söranbteig 377. 
9Jet)jiemer gefpief t unb gebraten 45. 

— Äeule mit Sftinbe 44. 
(Reisauflauf a I« Pius 255. 

— mit 3ucfer unb 3immet 
254. 

5Rei« in QHilrb mit Bucfet unb 3im* 

met 250. 
8W«*23irnen gebaefene 275. 



föeüsflüdjel 282. 

— 9J?eribon 150. 

— mit Duigout 156. 

— Mete mit «Reiftin 147. 

— Tübbing 152. 

— Sd)leim 340. 

— (Speife gebaefene mit 9?agout 
165. 

— (Speife gefottene ober in Dunft 
aufgegangene» 163. 

— »Speife gcfiürjte 397. 

— (Strubel 240. 

— roalfdjen 156. 

OJenger ober <Seeftfd) ju baefen 232. 
JRenglo ober unjeitige jitoetfebgen 

einjumadjen 3o0. 
JKc-fetten &on $acf)i« in brauner 

Suppe 344. 
Oiettige junge SWenat, a(« Bugemfn 

fe 73. 

Oiinbfleifd? auf «Portugiefer 2Trt43. 

— in ber 33raife 4L- 

— magere« mit Sßeichftb 
ober #imbcerglace 43. 

— «Pfflnjel füg 161. 
9?inb«brujr grillirt 47. 
9fingeltorte 405. 

SKinfolett« gebaefene oon ©ebirn 76. 
Oiogner^raut 238. 

— (Suppe 205. 

Dfollabe ober Spiefjuogei gebraten 
96. 

— t»on Äalbfleifd) mit S3erf= 
ram gebünjlet 95. 

Toiletten gebaefene »on Dtei« mit 
$a*i« 366. ? 

— gefüllte t)on tfalbfleifd) 
365. 

— Don Grrbapfeln gebaefene 

366. 

— üon (frbapfeln mit 5tafe 
162. 

Sollet melirte« t>om Äapaun 367. 
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Jad)« frifdjen $u fodjen 230. 
Jad}$, wie man ibn jur Dauer aufs 

bcroabret 375. 
Jammer junge t>erfd)ieben iujubes 

reiten 110* 
Jamm ober in Crffig abgefot*; 

ten 1U. 
Jammfleifd) gebacfeneS 111. 

— gebünftete$ ober einges 
macbteS 110. 

Jammfd)lcg(gtacirt auf (Surfen 1 12. 
JammfdMegl n)ei{j gebünftet auf (SU 

cm 1 1 1. 
Jatttoerge ober €?u(j5e uon SpoUmu 

ber cinflujiebcn 31(5. 
Jeber geftoinbe auf toalfdje 2frt 89. 

— gefpiefte (gan$c) 89. 
JeberEnobl 26. 

— abgetriebene 26. 
Joberpfatnel 158. 
Jeberfuppc 12. 
Jebernuirjtc geräudierte 80. 

— gute $u mad)en 80. 
Jenbenbraten auf ungarifebe 2Crt 41 
Ji'nbenbratenfrbni&l mit Kräuter auf 

bem 9?ojte 107. 
Jimonabc ju machen 340. 
Jimonicnfod)gclbe$ f. Jtvanfe 384. 

— roeijjeä 384. 
JimonicnmuS aufgebranntes ober 

©afd) 265. 
Jimomens ober spomeranjens tfufs 

lauf 259. 
Simonien» ober ^omeranjen: ßreme 

307. 
Jimonienfauce 32. 
Jimonienfuljc 192. 
Jinfen auf 9teppf)ül)ner 70. 
Jinfenfuppe 204. 
Jinjer jtonfeft 322. 
Jinjer Sorte 299. 
Junge orbinare 87. 
Jungenauflauf 260, 



Jungenbratcnfdmifel faccirte 107. 

— mit Kräutern auf 
bem Oioffe 107. 
l'ungcr.bdcbiä 88. 
JungenFrapfeln 178. 
Jungenfrapfcln gebaefene auö S3ier* 

teig 178. 
Jungen ober ©efccfäpubbing 153. 
Jungens ober Jenbenbraten auf bof)s 

mifdK 2fct 359. 
Jungens ober Jenbenbraten auf ruffU 

fdje TTrt mit rotben 5Bein 359, 
Jungens ober Jenbenbraten auf#a* 

fenart 41. 
Jungens ober Jenbenbraten falt $u 

geben 360. 
Jungenpfan$l 159. 
Jungenfc&marten 174. 

SWaccaroni mit Äafe u. gteife^ 157. 

— roälfaje 157. 
SENaccaronen ober Cflubelfpeife mit 

geräuchertem g(eifd) 220. 
9flaccaronen = haftete (50?ailanber) 

mit 3u« unb Ää'fe 140. 
Sflanbelbogen 305. 

— braune 305. , 
«JWanbelcreme 309. 
SWanbelbäuödjen geftiflelte 321. 
SWanbelfafe 3J2. 
9J?anbeieod) 397. 
SWanbelfranje 392. 
9J?anbelfren 36. 
9ttanbeUaibe( geflogene 320. 
9#anbclmauttafd)en 293. 
SWanbelmild) 340. 
SWanbeldrubl 409 
SHanbeln im ©djlafcocf 322. 

— gerofrete 322. 
$J?anbelfauce mit Söein 35. 
Stfanbclfhubl 379. 
Sftanbeltorte 298. 
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$?arcipanteig . ju Sorten von fUU 

n*n 53acfn>erf 403. 
SWotffropfelH 177. 
SWarfmotone 14S. 
Sföarffpeife in £)unjt aufgegangene 

166. 
gftarftfruM 240. 
Sfiarfroanbeln 149» 
SWarmelabe ober 2atn>erge 333. 
€Waulbeerfdft mit (SfFg 336. 

— — 3ucfer 336. 
SWauracfcen gebotene oon ber f uns 

9« 179. 
Sflaurocfcenfuppe falfäe 17. 
Sttaobuttet gute , jum fac&ftfdjen 

SSutterbrob 416. 
SD?eblgerf?e in 2ttil* 250. 
9tfef)l!töfe fieine 348. 
9ftef)lfcf}marren orbinäre 251. 
SWefylfpeife befonberS gute mit ßbau* 
beau 382. 

— gute oon tfmulc ten 383. 
gute t>. 9hibelflecfen 378. 

— 2f epfeln mit ©a* 

fd?a 385. 

— gute r>on gcfdjntttenen 

Amuletten 383. 
9)?et)l(trubft ausgesogenen 238. 
STMonenfdmifce einjumadjen 331. 
SWilcJ) gefüllte mit ©djnee 311. 
SÄU^nerwanbeln in brauner ©ups 

pe 205. 
^Ücfcrabmfuppe füge 209. 
9#il#raf)mt0anbeln 147. 
50?itcf>ret« mit guefer unb Stmmet 

250. 

SÄilcbfc&aum ge|iür$ten mit 58a«fe= 

teien garnirt 195. 
Stttfcfjftbnee fronen melirten 413. 
SWiljfuppe 14. 

SWollbraten ober ©c&ttmnSfeule ju 

bünjlen 54. 
Wolfen su bereiten 339. : 



5D?onatreft(ge junge al« jfctgcmfife 
73. 

$?u«f njonnerl 32 1 . 

9)?u0 ober Auflauf von Äaffee 259. 

— — ©afcb oon Qrrbapfem 68. 
^D?ufc|>eltücr)e{ gebatfene mit £al« 
mi 167. 

— fieine mit Äarpfen* 
mttebner 221. 

SD?ufd>elfauce 350. 

— falfdje 350. 

9t. " 

9tierenamulette 16Ö. 
«Kierenpfanjel 158. 
91ierenfd)tnarren 174. 
9tfierenroanbeln 144. 
Dorfen ©aljburger ju maßen 379. 
9tocferl von übriggebliebenen S£ra* 

ten in SButterfauce 162. 
Rubeln abgetrotfnete ober geftuffte 
247. 

— gebatfene, gefebnittene mit 

9?obm 377. 

— gefänittene in 97?il$ 247. 
9tubelpfanjl fü§e6 160. 

— mit garce in einer 
. @auce 160. 

9hibelpfan$elfpeife mit gerÄudjer* 

ten gif* 220. 
sftubeltorte gefdjnittene ober 5iu= 
eben 405. 
— gefrfmittene $u maaVn 
406. ' 
«Rüfle grüne roalfdje 329. 

£)blatfu#en 269. 

£)cbfenaugen o. gebaeferw Sier 218. 

£)d)fengurgein 273. 

£>d)fenmaut ober jDbergaum 016 

©ingemaajteö 373. » 5 -* 

£>(&fenfc&tt>eifbraun gebünflet 86. 
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^emmelfdjmarren 25 lr- 
©emmelwanb'eln in füget 9?af)m= 

fauce 219. 
©enftfauce (alte 37» 
©efcfudjen 282. 

©illebub ob. füfjlenbeS ©efranf im 

©ommer 415» 
©panferfl gefüllte« 185. 

— $ertf)eilte$ 186. 

— ju braten 40. 

— $u füllen u. ju braten 49. 
(Spanifdje Söinbe 319. 

— — anbere ©attung 320. 
€>pargl gan j orbinar mitS3uttet 355 

— mit S3utterfauce 61. 

— — S3utter u. Simonien 61. 

— ober SBlumenfofyfuppe 16. 
©pecffno'bel abgetriebene 27. 

— oubinäre 27. 
©pecffalat roarmen 180, 
©petfe gefottene mit brep gar« 
ben 164. 

— fefyr fojtfpieltge falte tton Sa= 
fan ob. Öfepprjübnern 37 f. 

— gute &on <Sd)»arjbrob unb 
tfepfeln 381. 

©piejjoogel ob. SHolIabe gebraten 9G. 
€pinatauflauf 258» 

— farcirter 62. 

— in mid) gefocfct 62. 

— mit gleifchfuppe 61. 

— (Sdtfttl 10. 

— Sorte 299. 

— Sopfer jum Sarben ju ge« 
brauchen 10. 

©prifeffrauben gebacfene t>on23ranb; 

teig 267. 
(Starffnöbel Den drbapfelmel)l 417. 
(Staffat von ÄalbfTeifd) 108. 

— — ffiilbbret 108. 
©teefrüben in 23ier gefoebt 59. 
«Storffi'fdi gebatfenen mit Dia^m* 

fauce 234. 



(Sfocfftfd) J» »affern 232. 

— in ber Pallete mit S3es 
fcbamell 233. 

— mit füffen 9?at)infren 
233. 

— orbina'ren mitS3utter ab= 
gcfdnna^en 232. 

©triefcl SBiftquit 317. 
(Strubel mit 'tfepfeln gefüllt 240. 
©trubl mürben mit Söeinbeeren unb 
3ibeben 148. 

— oon SWanbeln 409. 
©üjje SButterfrapfel 142. 

— 9Jat)mfauce 34. 
€>üjjen gelben 9iübenfalat 183. 
eubftfdje ii la Portiigesa 224. 
(gulje grüne 193. 

— ober tffpic 189. 

— tjon^)ollunber einjufteben316. 
@uppe braune 3. 

— — mit gebaefenen 59?aus 

tadjen 206. 

— frati$6fifd)c 21 1. 

— gute mit Crrbapfel = 9iof= 
ferln 346. 

— mit SSefcfcamellnocferm 22. 
S3uttern6cferln 22. 

— — ßonfume 19. 
Crpergerfte 23. 

— — gebotenen $ad)i6r\ap= 

fein 24. 

qefdmittenen Rubeln 22. 

spubbing oon mehreren 

garben 20. 
<S*oroel 21. 

— orbinare 3. 

— ruffifrte 24. 

— oon £nbiuien, 3Birfrf)ing ob. 

(Sauerampfer 15. 

Crtbä'pfeln 16. 

gelben diüben 16. 

— — #irn»anbeln 20. 

— — ^aifergerjle 18. 



©uppeoon ©auerampfcr 15. 

©tetfruben braune 16. 

936'geln 15. 

SBilbbret 346. 

©tippe roeijje fricaffirte 13. 

— — geflogene 13. 
©9tupfucf)en 294. 

% 

• . . •. . ' * • • 
SaÜen abgetriebene bobmiföe 289. 

— gan* orbinare bto. 419. 

— gegoffene bo^mifcfoe 292. 
Sauben gefüllt unb gebraten 128. 

— gefpicf fe mit 3öadbf)0lberbee* 
ren *u bünjten 129. 

— in 23lut gebfinjret mit flei* 
nen Zwiebel n 129. 

— junge mit ©ein 130. 

— mit SRagout gefüllet unb ges 
bünffet 129. 

Steig getriebener ob. 9flef)lgertfe in 

2Rild> 250. 
Sbee ©efrorne* t>on 326. 
SobinambourS, Srbbirnen in 83uts 

terfauce 73. 
STopfer ober 0uatffnobt *4l8. 
— — — füdjel 283. 

— nubeln mit 9?a^m 245. 

— ftricjeln 383. 

— jtrubel 241. 
Sropfnubeln abgetrocfnete 248. 
Sroffuppe 210. 
Sorte aufgefe&te 303. 



Sanillecreme 308. 

— fort, einbrennet mit Ovum 
ob.SBeingeifi 3S9. 

23anillennubeln gebacfene mit 

mid) < Gfcaubeau 276. 
S3eilc&encreme3f2. 

— ful$e 193. 

^ — — blaue 415. 
Söoqelfuppe 15. 

Söogemefrer in (Sbauteau 382. 
»oaanerfeapfd 253. 
r- ff rubel 294. 

SB- 

2BSlfcr)e SOTaccaronen 157. 

— Hüffe, grüne 329. 



— Rubeln 378» 

— $olenta mit Äafe 155. 
©alfdjer 9?ei$ 156. 

— ©alat mit ©ein unb 

6(Tig 183. 
©adftolberbeerfauce ju 5Bilbpret32. 
©acrjSfrocfpaflete 134. 
©acfoteln gebratene mit ©auerfraut 

70. 

©affeln abgetriebene 289. 
©amme gefüllte 83. 
©anbcln üon grünen Chrbfen 147. 
©armer £opfenfa(at 180. 

— ©pecffalat 180. 
©affer^ücbel 288. 

— ©dmitte 252. 



evtl* nu|yv|vyiv UUU. ^w,...*»v 

— gute \jon gelSuterten 3uf* ' ©pa&en 252. 



fer 407. 

— Äranj \>on Sflanbeln 401. 

— ^unfer) gu macfjen 406. 
Soritetten Fleine 304. 

— • — weife 304. 
Snrolerbrob $u machen 319. 
— fropf 271. 



©eid)fel=?(uffauf 635. 
Äod) 399. 
Stucfoen guter 290. 
Saft 336. 
in Sfiig 336. 
©auce 32. 
©emmein 175. 
©ulje rotye 192. 
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9?ofcn gebacfcne 391. 

— Stuftet 272. 
fltofinenfaUat 182. 
Dfoftbeef ganj orbina'c auf jübifcfye 
ttrt 358. 

— ober englifeben S3raten 40. 
JHofroraten auf roienec Hxt 42. 

— farcirtec 360. 

— qebünftet 361« 

— mit üiabmfauce 36 1. 

— mit Sacbellenfauce 43» 
sRofibracenfcbni&el 94. 

JKüben baier ifdje (Stccfrüben) in 
SSier gefodjt 59. 

— gelbe gebünjiet mit füjjem 
9iahm 59. 

— gelber Auflauf obec 9)?u$ 
200. 

— Äraut gebautes ober gebo» 
b:lu$ mit Scbroein&füjjen 

7ift* 

— rotbe al$ ©emiife $u fo== 
eben 354. 

— fallet füjjen gelben 183. 
Diübenfuppe gelbe 17. 

Üfuben roeipe mit 3ucfer gebünftet 
59. 

Sfluffifdie gatfenfuppe orbin Jt 34<>. 
SHuffifctje Suppe 24. 
JKuffifcfjer «Kotfbroten 43. 
9iujlfd\et Saiat auf OCeifen mits 
junetjmen 183. 

Saftfuppe braune mit 9?ei$ ober 

Sflaccaronen II. 
(Saft Don Scbroarjs ober $eibel= 

beeren 337. 
Sagopubbing mit (Sbaubeair 152. 
Sagofcbleim mit 3öein, fädjfifdjer 

Hu, fefyr gefunb 350. 
Sagofuppe 18. 
Sagofuppe weifie 349. 
Salamitvürfte $u machen 81. 



Salat geliertet mit gefärbten Grietn 
181. 

Salat, (Surfen für bic ÜDauer auf? 

juberoabren 357. 
©atflt erbinär grüner 179. 

— ruffiferjer auf JKeifen mifjus 
nebmen 183. 

— roa'lfcfoer mit Söein ober Crf= 
foj 183. 

— üon gefüllten -BSuqcln 358« 
Salbep gebaefene 273. 

Salmf, baS ju madjen 8. 

— Don GbampignonS 8. 

— gutes üon fJttoüSfc&nepfen 
372. 

Salmifpeife gebaefene mit Sauce 
107. 

Salmi t>on 9?eppl)übnern 117. 
Sanbtorte nad) pceujjifd)er Itxt 404. 
Sarbellenbutter jum 2(ufberoal)ren 
12. 

Sarbellenbutter gebaefene 77. 

— ober $äcing=Sau= 
ce 33« 
Sarbedenfauce 34. 
»Saus ober gelbbobnen ju fodien 74. 
Sauce blanche, weife Sauce 29. 

— Boeut* ii la mode 29. 

— portuqiefi'fdje 351. 

— uon SiU= obec ©opperfraut 
352. 

Sauerampfer mit gricanbeaup 72. 
Sauerampferfuppe 347. 
Sauergcfuljte verlorne Grier 189. 
Sauerfraut mit gafan 71. 

— mit ftend'Clftrtut unb 
faueren Scbmetten 71. 

Sauerfraut mit gebratenen 5ßacb= 
teln 70. 

Sauerfraut mit Zwiebel unb Sd)in= 
fen 70. 

Saure Nabmnocferln 3111* Suppe 
200. 
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©aure 9?a^mfaucc mit Äapern 33. 
©chafsfarbonaben fleine im ©chlafr 

rotf 78. 
©chafäfacbonaben' gebünffet 97. 
©chafsfeule mit Änoblauch u. Grrbs 

, cfpfeln 53. 
©chale ^Ite oon SBier 339. 

— _ Don SBein 339. 
©chilbfcotcn gefocbte mit tfimonU 

enfchalen 130. 
©cbilbfroten im 85(ut gefönt 131. 

— gu bacfen 131. 
©chtnfenflecfe gang orbinär 174. 
©cbinfen guten gu lochen 47» 
©djinfenrnobl 25. 
©chinfen mit jungen äoblrabi 58» 
©chinlenpubbing mit Gitronat 154. 
©chinfen oon Banteln 409. 
©cbinfenroanbeln 143. 
©chlegel ober £afen t>on gifchfarce 

237. 

©chleimfuppe mit geborrtcn 

©chroamnuhen 204. 
©chleoen abgufteben|229. 

— im S3lut J gebünffet 225. 
©chlepenfuppe 202. 

©cbiefs ober ©piefjtorte 302. 
©cblo&bcatel gebünjfeteS mit 3r»ie= 
bem 52. 

©cbmanlelmufi aufgebrannte« 265. 

— gebacfene* 266. 

— lalt gefugte« 267. 
©chmal^nubeln orbinare 280. 
©cbmanferl ©efrorene« 326. 
©chneden gange 235. 

— gefüllte 235. 

— in einen £a*i« 236. 
©cbnedenrtubeln ober 2Befpennefr 

285. 

©chnecfen>©alat 181. 
©a}nec!ens©auce 35 i. 
©chnetfen fchlampenbe gugurichfcn 
236. 



I ©chnecfenfuppe 203. 
©chnecfenroürjte 236. 
Schneebällen gu machen 274. 
©cfmee t>on Cherroeif 511 machen 10. 
©dmepfen auf ©almi 117. 
©cbncpfen gu braten 116. 
©djni$e oon einem <£uter griffirt 

auf einer Ärauterfauee 87. 
©cbnifeel farcirte von Lungenbraten 

107. 

©dmi&el Don Eenbenbraten mit 
Kräutern auf bem SRojte 107. 

©cbnifcel n>el§ gebünfret auf Chams 
pignon* 93. 

©cbopfenfeule orbindr gebraten 53. 

©chopfennferen gu fochen 374. 

©chopSfarbonaben 96. 

©chüffelpafrete hart« 138. 

©chroa'mme gu fothen 75. 

©chroarge tfrtoffeln gu bereiten 75. 

— 83robfuppe mit einer Äru* 
fte 24. 

— #ollunber gu lochen 31.5. 
©chwefnSfeule ober SWoßbraten gu 

bünften 54. 
©cbroeinSfopf gefügten 184. 
©chroelnSmagen gefulgten 188. 
©chroeing* ober ©chafölarbonaben 

gebün|tet 97. 
©corjonern gu Fothen 73. 
©eeftfch ober Ötenger gu bacfen 232. 
©eUerie gelochte gum ©cmüfe mit 
Örb5pfeln 64. 

— mit Äafe 65* 
©elleriefauce 35. 
©emmelauflauf orbinfirer 264. 
©emmel gebacfene 278. 

— gefüllte mit Gbaubeau 1 76. 
©emmetlnobl abgetriebene orbinare 

28. 

©emmelfnobl gaflen orbinär 28. 
©emmelfren 36. 
©cmmelnubeln 248. 
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ä$ o tu ©efcjtrr. 



f f f e 1 1 e , eine «Sc&fifFel ober platte $u fWebenfpeifcn. 
S3a <f platte ober 83aifblecb. 
ÜBratcaine ober Bratpfanne. 

(5 afferolle, Äafhrole ober eine fupferne, aber Derjinnte Pfanne. 
»6 af en ober Stopf. 

SK 6 b r e ober JDfenrltyre, worin gebatfen wirb* 
€5 <& ü r e r ober €Jä>aufel. 
€3 elfter ober JDurcfefcblag. 

0pr übler oberGuirl, womit man ßioccolabe unbanberen ©cfjaitm 

oerfertigt* 
/Siegel ober SRainbef. 
Söiegemeffer, 6$MtbemefTer. 



3entn«r, ber 8(ierrei«iföe, &<Sit 110 bairifcf* %mb. 
— berliner, r)n(t 91 9 / 3 wiener $)funb. 

maa>en alfo 11 $funb bairif* 10 $funb triener y mib 10 
*pfunb wiener 12 $Pfunb berliner ©ewiebt, 
50? a f? , bairifebe t)a(t % fffterreieber ober 3 ©eibl. 
j&uartl, ber */ 4 Sbeil Don einer bairiföen 2J?afj. 
SWaf l, '/ 4 ofterreieber 2)?afj ober ein @eibl. 
äanbl/ eine ftalbe Sjfrrreidber Sfftafj. 

<$a$el, ein mün<bner SJiilcbmajj, welcbeS in £)eflretc& */ 4 ÜÄajj 

ober ein €5eibl t|t. 
&uart, berliner ifl y 6 ?perreid)er ober y 10 baicifcfye Sflafj, 4 bai- 

rif^e machen 3 oßerteiebec SD?af*. 



©a« preufjifcfce SR a g tterftftt ftc& 8« b«n baierifrten auf fok 
genbe 5Beife : Gin preugifdje* £luart ifl etwa« mefer ol« eine baimfae 
2fla&; fea)« preugifdje Öuart machen feebd t>aterifd)c «Wci^ unb V* 
ober brei baierifdje tluoctel urib fünf SflerretAifdje SWag. 

3m ©ewi d)t mad)t ein preupifcher Beniner 120 bafeufdje unb 
110 5flertet«ifd>e «pfunb, unb 36 baierifae £otfy machen ein preufi* 
fcMWunb. 



?l n m c r f u h g 
über ba$ ©ewicfyt unb bte t>er &a Un i ^ m a ^ u)e jQuantität ber Semmeln. 



T)a bte Öuancita't bet ©emmefa "bei ben mefften Reifen mit 
©elbbettage angegeben ifl , unb ba wegen ber öfteren 83eranberung beS 
©eüreibpreifeg feine richtige 3a^( hierüber angegeben werben fann; fo 
fanb id> für notywenbig , bie Semmeln nadj bem ©eroicfcte anzugeben, 
tmb )u fagen , baf bamab(# al$ i<& ba« S3uc$ gefcfyrieben > eine §wri 
Äreujerfemmel ein SBiertelpfunb ober at&t £oc^> gewogen fyabt : bafyer, 
glaube f$ , wirb bei jebeflraafttiger Abwägung ber ©erameln bie befle 
Quantität beßimmt werben Mmten* 



2f(pf)atctifcH Öteglfier, 



tfßftefoffln eine Gattung tri £onig 
einjumadjen 332. 

— ganje ober gtjtgonien in 
©eineiig einjumndjcn 

332* 

— gebacfene o.Äirfrfjcn272. 

— ©efroreneä t?on 325. 

— ober ein« (Gattung gi(?s 
gonien im Äicfcr/geijl o. 
SBeinbranntroein 332. 

— ober Äirfdjen einjufteben 
327. 

SBemoeecen* ober#agebuttens($oms 

pot ai& 

5öeinsS3ruUe $u mac&en 338. 

— (5reme 310. 

— Äocb für Äranfe 3&L 

— Rubeln gebatfene mit CE&au* 
beau 27ß* 

— ober Crfpgbeeren einjumac&cn 
. 329. 

— - ©auce ju gleifdj ober giften 

— ©cfearl ober ©(pgc-eerfulje 
193. 

— Suppe 209. 

— $raubem@reme 3 13. 

— — eingeben 32£L 
5Beife gifebjuSfuppe 2QL 

— fricaffirte ©uppe 13* 

— geftofjene 13, 

— SRüben mit 3ucfer gebünjtet 
5& 

— <Sauce 29 

SBeif e$ gefüllte« Jtraut ober 2Bir* 
fdn'ng ^ 

— Äopffraut auf gemeine tfrt 
54, 

— Äraut gebfinflet 55- 

— 2imottfenfo<& für Äranfe 
384, 

flßci&etaut gefüllte« ober gejiür$te$ 
55, 



5Befpennefr ober ©dnecfcnnubeln 

2£5* 

5ßtbbereicr ober SSocfänieren gebas 

tfcne Ig. 
23ie man gebratene gifdie, £etfte 

unb Änvpfen einmnrinirt oliL 
SBiener gatfnad>t Köpfen 219. 

— äuticn 284. 
SBilbforce & 

SBilbpret nod) polnifdjer Tfrt 312, 

— ©auce falte 37* 

— fdjroarjes in @ub auf$u= 
bewahren 45* 

— fa^roargeS ju foajen 44* 

— ©toffob 10& 

— <Suppe 34fr 
SffiiibSfeber 

SBinbe fpanifdjc 408. 
5Binterfof)l ju fcd?cn 74± 
ffiirfc&ing mit OfeiS auf ruffifcfce 
Tirt 5ü 

— mit©auerampferfuppcl5* 

— mit Schalotten braun ge« 
bünfiet 5ß. 

«ffiürtfe auf Reifen 83* 
SBürfte gefüllte oon 25ranbteig mit 
SKibifeln o. #a<jcfrutten 395. 
Don ©cfcoS S3± 
5B«raelfalat 1ÜL 

— gefuljt 
Sßurjelfuppe fran^ft'fc^e 1& 

3apffucben 282. 

Biegen junge auf wrfdjiebene Htt 
110* 

3itronenfdjalen einrieben 410. 
3urferbuft roeifien ober Jus-3ucfer 

ju matten 408. 
3ucferetbfen ausgelöste mit füfjen 

Otafrm 63* 
3ucf«r gute Sorte bon geläuterten 

407* 



3uc!erfcboften ju focfjcn 03* 
3ucfer|irauben 271. 
3unge 4ßi 

— farcirte 85. 

— in 2)tmft aufgegangene gar* 
ce mit geräucherter* in gorm 
eine« ©terne* 1Ü4, 

3n>et feigen 5 Gfompot frifdjeS 315. 
— gebaefene 270, 



ätuetfcbgenfnobel gebaefene 4114. 
3n>etfcbgen* ober Pflaumen fuppe 

mit ober o(me ©cbmetten 348. 
äroetfebgen unjeitige ober 9?<ncIo 

einjumadjen 
3n>iebatf 2ß9* 
3n>iebel faretrte 74* 
3»iebelfauce M± 
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